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La producción pesquera de Taganga, como en todas las comunidades dedi 
cadas a la pesca artesanal, tanto oceánicas como continentales, se ca 
racteriza por se estacional, presentándose por este motivo una irregu 
laridad en la percepción de los ingresos que recibe el pescador por 
su actividad. Este acondicionamiento de la pesca y el alto grado de 
perecibilidad del producto, hacen necesario la utilización de métodos 
adecuados de conservación para lograr que el producto se presente en 
condiciones tanto microbiológico como organollpticamente apto para el 
consumo humano. 
Uno de los objetivos principales a cumplir por el Ingeniero Pesquero 
es aumentar el tiempo de conservación de la materia prima o producto 
procesado, mediante la aplicación de tratamientos adecuados y permi-
tir asi la planificación de alimentos pesqueros a otros lugares, por 
lo tanto en el presente trabajo se plantearán salidas para lograr un 
adecuado aprovechamiento en la conservación por bajas temperaturas. 
El empleo del frio (congelación) se diferencia de los demás procedi - 
mientos de conservación por el hecho de ser el único método capaz de 
mantener la calidad original del producto, los cuales al ser consumi 
dos presentan muy poca diferencia con relación al fresco, siempre y 
cuando el tratamiento haya sido el correcto. 
2 
Es de anotar que las cooperativas pesqueras como reguladoras de pre-
cios y mercados en los diferentes niveles, son los encargados de cana 
lizar las fuerzas para estabilizar tanto la produccidn como los pre-
cios, mejorando as/ sus ingresos y por lo tanto sus condiciones de vi 
da. Referida sobre todo a los pescadores artesanales. 
La Cooperativa Integral de Pescadores de Taganga, después de 14 aMos 
de fundada, no ha podido cumplir la funcidn para la cual fue creada. 
Varios son los factores que han incidido para que la Cooperativa Inte 
gral de Pescadores de Taganga, no hayopodido implementar nuevos méto 
dos de captura y abrir canales de distnibucidn que le permitieran ma 
yores ingresos a todos y cada uno de sus beneficiarios y socios por 
la venta de su produccidn. 
El primero de ellos y el fundamental fue la falta de proyectos técni 
cos de inversidn que reclamaran el sentir de las necesidades urgentes 
de esta Cooperativa, sumándose la nula asesor/a por parte de entida-
des gubernamentales que tengan que ver con el sector pesquero y que 
estuvieran vinculados a esta comunidad. 
Otro factor para destacar y comprender mejor la casi total parálisis 
de la Cooperativa, es preciso mencionar los intereses tan elevados 
que habla que pagar por el capital que se requirió para el funciona-
miento de la Cooperativa, situacidn ésta que frenó totalmente su desa 
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rrollo. 
La vía propuesta en el presente trabajo asume el funcionamiento de la 
Cooperativa Integral de Pescadores de Taganga como una empresa semi - 
industrial mixta (extractora, procesadora y comercializadora), con u-
na modernización de los métodos de captura utilizados mediante el em-
pleo de aparejos mecánicos, que permitan aumentar la eficiencia de la 
producción y con la implantación de las líneas de procesamiento con 




Instalar en la Cooperativa Integral de Pescadores de Taganga, métodos 
de congelamiento y almacenamiento en congelación para las diferentes 
especies comerciales que han de ser comercializadas. 
1.2.2. Específicos 
Transferir la tecnología de la conservación por congelación a los 
pescadores artesanales de la Cooperativa Integral de Pescadores de 
Taganga. 
Plantear los respectivos canales de distribución. 
4 
- Lograr que el producto sea microbiológica y organolépticamente apto 
para el consumo directo, una vez concluido el proceso de almacena - 
miento. 
- Plantear la factibilidad econdmica del proyecto. 
1.3. MATERIALES Y METODOS 
Para el desarrollo del,presente trabajo, en la recopilación de antece-
dentes históricos, se contó con estudios realizados sobre la Cooperati 
va, además aprovecharon las estadisticas que lleva la misma. 
Se recurrió como fuente de información, acerca de la producción a esta 
disticas oficiales, tales como INDERENA Santa Marta, estudios de inves 
tigación realizados como tesis de grado en la Universidad Tecnológica 
del Magdalena. 
En lo relacionado a la demanda en el presente estudio, se efectuaron 
encuestas a nivel local, departamental y nacional en los diferentes su 
permecados que cuentan con infraestructura del frio y que expenden pes 
cado congelado; dichas encuestas expresan las posibilidades de compra 
a la Cooperativa Integral de Pescadores de Taganga. Se obtuvieron los 
precios actuales de los expendedores que permitieron realizar estima - 
ciones sobre los costos de distribucidn. 
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La estimación del tamaño del mercado potencial, al igual que la produc 
ción pesquera de Taganga, fueron los indicadores o parámetros que per 
mitieron efectuar el diseño y la selección de la capacidad de la línea 
de frío y demás equipos necesarios para el funcionamiento de la empre 
sa. 
En cuanto a la fuente de abastecimiento de materia prima, inicialmente 
será la misma Cooperativa quien cumpla esta función en forma directa 
por intermedio de las embarcaciones de su propiedad y en forma indirec 
ta por adquisición de la producción de sus socios y otros pescadores 
no afiliados. 
Atendiendo a que el estudio realizado debe estar acorde con la disponi 
bilidad de recursos de inversión, se buscó que los costos, tanto de o 
peración como de instalación de los diferentes equipos que se requie-
ren para lograr la implementación, fuesen los más asequibles a la em-
presa a través de un préstamo otorgado por alguna de las entidades cre 
diticias que pueden colocar recursos para la ejecución del proyecto. 
2. GENERALIDADES SOBRE TAGANGA 
Tratar de ubicar los or/genes de la población de Taganga es bastante in 
cierto, ya que toda la referencia escrita menciona generalidades sobre 
Taganga pero no hace ningún aporte en cuanto a sucesos que fundamenten 
su historia. 
* Fue mucho antes de la fundación de Santa Marta, en 1501 con la llega 
da de Alonso de Ojeda al pueblo de Cinto, cuando se establecieron rela-
ciones amistosas entre los españoles y el Cacique Ayoro, quien les brin 
dé toda la confianza intercambiando el oro con ellos (10). 
Las costas son nuevamente visitadas en 1504 por Cristobal Guerra, quien 
apresa al Cacique Ayoro y a su gente vendiéndolos como esclavos en las 
Islas del Caribe. 
Al fundarse la ciudad de Santa Marta en 1525 por Rodrigo de Bastidas, 
se establece la paz con los caciques de Gaira, Bonda y Taganga quienes 
hal:Jan declarado la guerra a los españoles por haberse percatado de las 
intenciones esclavizadoras de los colonizadores. 
*RESTREPO TIRADO, Ernesto. Historia de la Provincia de Santa Marta. Mi 
nisterio de Educación Nacional, 1963. 
Más tarde los indigenas son traicionados, desalojados de sus tierras y 
saqueados por los colonizadores, lo cual trae el despoblamiento de la 
zona. 
Con el establecimiento de las encomiendas, se contribuye al traslado 
de indigenas de una región a otra, de acuerdo a las necesidades de ma 
no de obra que se presentaban. 
La tradición que aún se conserva y data más o menos de la última etapa 
de la Colonia, hasta nuestros rifas, hace más exacta la historia de la 
región. 
No existe certeza en lo referente a la repoblación de la bahia de Ta-
ganga. Varias son las alternativas a considerar, entre ellas las que 
mayor fundamento tienen, son : 
La población actual desciende directamente de los moradores origina 
les. 
La población actual proviene de la migración de pescadores de Ciéna 
ga Grande de Santa Marta y del Rio Magdalena. 
Con relación a la segunda alternativa existen algunas evidencias arqueo 
lógicas relacionadas con las artes y métodos de pesca (10). 
Implemi1 
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El reasentamiento de Taganga, posiblemente se efectuó debido a la nece 
sidad de volver a garantizar El abastecimiento de Santa Marta en mate 
ria de pescado. Al desaparecer la Encomienda como institución, a Ta-
ganga se le confiere en 1783 un titulo de propiedad por autorización 
real. La célula real fijada los limites por la Costa del Mar Caribe 
desde Petacas hasta Castilletes, excluyendo las partes planas de la Ba 
hia de Concha, Changue y Neguanje (10). 
Los linderos tierra adentro pasaban por detrás de Mamatoco hasta Palan 
gana y Calabazo; aproximadamente lo que hoy se conoce como Parque Na-
cional Tayrona, también se le otorga la zona de San Antonio de Cañave-
ral y Arrecifes, limitada por la Boca de los Naranjos, la Quebrada de 
Guineo, el Mar Caribe, el Río Piedras y la Quebrada de Cinto. San Fran 
cisco de Bonito Gordo, cuyos limites eran : La Punta de Petacas, el Ce 
rro de Vigía, la Punta de Vigia y el Mar Caribe, concediéndoles titulas 
también hasta Villa Concha, Changue y los cerros que separan la ciudad 
de Santa Marta de Taganga. Todos estos sitios señalados por la Corona, 
eran en los que tradicionalmente vivian los antiguos indigenas y de los 
que fueron desalojados. 
Con la creación del Parque Tayrona, Taganga pierde los derechos concedi 
dos por la Corona Española, quedando únicamente la Costa Litoral para 
las faenas pesqueras y la bahia de Tagaroa, como propiedad comunal, 
La bahia está comprendida entre las puntas Ancón al norte y Colorado al 
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sur, a los 11° 16' de latitud norte y a los 74° 12' de latitud oeste. 
-/ La zona que comprende a la población de Taganga se encuentra ubicada 
a 3 Km al norte de Santa Marta. Su configuración forma parte del sis 
tema "orográfico independiente de la Sierra Nevada de Santa Marta", 
siendo morfológicamente una zona abrupta, donde sus lomas y cuchillas 
penetran en el mar dando origen a una costa de nos bastantes multi - 
formes y a pequeños valles de desagua. En una de estas bahias, la de 
Taganga se encuentra concentrada toda la población de pescadores, cons 
truyendo sus viviendas en las playas. 
2.1. CLIMATOLOGIA/1¿" 
Esta región posee clima Bsw-h : clima estepario tropical, cálido con 
temperatura de 28°C y un promedio anual de lluvias de 578 mm con llu-
vias zenitales. 
En el año se presentan dos periodos bien marcados, uno seco de diciem- 
bre a junio y otro menos seco de julio a noviembre. 
2.2. VEGETACION 
En taganga y sus alrededores, casi hasta Cabo de San Juán de Guía se 
encuentra la formación vegetal Monte Espinoso Tropical "me-T" de acuer 
do a la clasificación Holdrige donde son características las Xerofiti- 
cas. 
2.3. REGIMEN HIDROGRAFICO 
Está presentado por un régimen marino de drenaje, donde concluyen peque 
Mas quebradas y caños que desembocan directamente al mar. 
Son de Cauce Reducido. Corresponde a la zona comprendida entre la cima 
y la vertiente hacia el mar. Permanecen secos casi todo el año por el 
régimen climático de la región. La quebrada de Cinto, por su longitud, 
presenta en su curso gran número de pozos y es la de mayor importancia 
(10). 
Son de menor importancia las de las islas de la Aguja, ensenada de Boni 
to Gordo, Concha, etc. Aunque en las demás bah/as se han encontrado 
vestigios arqueológicos de los mismos (10). 
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3. COOPERATIVISMO PESQUERO 
3.1. DIAGNOSTICO DEL COOPERATIVISMO COLOMBIANO 
En 1979 existia en Colombia una población de 1.021 cooperativas denomi 
'ff 
nadas de actividad económica "comprobada", indicando tal término, las 
entidades cooperativas que tenian su personería juridica vigente en 
1979 y que además habian rendido dos balances correspondientes a dicho 
ario (11). 
3.1.1. Recursos materiales y aspectos tecnológicos. 
Se determinó a manera de inventario, la maquinaria, equipo e instala - 
ciones con que cuenta el cooperativismo para enfrentar su desarrolicl. 
Se destacó que solo el 35% de las 1.021 cooperativas mostraron cierto 
grado de mecanización y el restante 65% lo hace de manera manual y er-
tesanal. En aquellos casos en los cuales se da la mecanización, se ha 
ce referencia a una tecnologia muy elemental donde se utilizan maquina 
ria, vehiculo y equipo de oficina, cuyo manejo no implica mayor grado 
de complejidad (11). 
La propiedad de esta tecnologia varia de acuerdo a las categoriae tro-
tadas. Es de anotar, que las maquinarias y demás equipos perteneean 
al Estado, a los particulares y a las cooperativas en mención. Loe y@ 
1i/culos registrados pertenecen, aproximadamente en un 50% a particUla-
res, el equipo de oficina en un 98% es de la cooperativa. 
12 
3.1.2. Potencial humano 
Otro aspecto interesante que merece citarse, es el referido al poten-
cial humano que aglutina el cooperativismo se determinó que las 1.021 
cooperativas en 1971 afiliaban a 505.571 socios que reunieron las si 
guientes caracteristicas. (Ver Tabla 1). 
Todo este contingente humano se convierte en potencial fuerza de tra-
bajo a la cual el cooperativismo en un momento determinado puede recu 
rrir, hasta ahora no lo han hecho porque sus procesos no le han exigi 
do, razón por la cual en 1979 el cooperativismo genera 39.506 plazas 
de trabajo donde el 52,9% es ocupado por socios y el otro 49,1% por 
no socios. 
3.1.3. Recursos Económicos 
En cuanto al aspecto financiero se reflejan en que el 50% de las que 
solicitaron créditos se quedaron sin satisfacer esta necesidad. Los 
motivos por los cuales fue negado este servicio, básicamente fueron 
la falta de garantlas y el mal diligenciamiento de los documentos re-
queridos. 
Los 3.130,3 millones de pesos recibidos por las cooperativas como cré 
dito, provienen de las distintas fuentes crediticias a saber. (Ver 
Tabla 2). 
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TABLA 1. NIVEL EDUCACIONAL DEL COOPERATIVISMO EN COLOMBIA 
Nivel Educacional Número de Socios Porcentaje 
Primaria 284.639 56,3% 
Secundaria 132.965 26,3% 
Universitario 32.862 6,5% 
Analfabetismo 55.105 10,9% 
Total 505.571 100% 
Fuente : DANCOOP 1982 
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TABLA 2. FUENTES CREDITICIAS DEL COOPERATIVISMO 
Clase de Crédito Porcentaje Millones de Pesos 
Cooperativismo 27,9% 873,35 
Estatal 18,8% 588,50 
Mixto 4,2% 131,47 
Privado 14,6 457,02 
Internacional 5,5% 172,16 
Particulares 29,0% 907,80 
Total un% 3.130,3 




3.2. COOPERATIVISMO PESQUERO EN COLOMBIA 
El cooperativismo en Colombia se ha desarrollado por la unión de pesca 
dores que buscan satisfacer sus necesidades económicas y sociales a 
través de un adecuado aprovechamiento, transformación y comercializa - 
ción del pescado, fuente principal de subsistencia. Estas cooperati - 
vas son sociedades formadas exclusivamente por pescadores, con el obje-
to de llevar a cabo trabajos con los cueles se aseguren los beneficios 
indispensables para el bienestar de sus socios (22). 
La organización cooperativa como empresa económica de los pescadores 
demuestra ser un instrumento eficaz para el desarrollo de esta activi-
dad económica, tanto en la extracción como en la comercialización del 
pescado. Además, es un sistema que rompe la práctica individualista y 
sirve como un medio de organización para lograr servicios del Estado. 
A pesar de todo esto, el desarrollo del cooperativismo pesquero en Co-
lombia ha sido muy desalentador. Si observamos las cifras de las coo-
perativas pesqueras desde el ano 1962 a 1983 han creado 30 cooperativas 
de las cuales sobreviven cuatro (Ver, Tabla 3). Estas cooperativas a-
grupan pescadores muy pobres que con mucho esfuerzo han adquirido sus 
artes de pesca y demás instrumentos de trabajo, encontrando múltiples 
obstáculos en su desarrollo que los han llevado al grado de atraso en 
que se encuentran y entre estas vale la pena mencionar las siguientes: 
a. Falta de financiamiento oportuno y adecuado para permitir a las 
cooperativas pesqueras cumplir con los objetivos de creación. 
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Nombre Estado Actual 
  
Departamento Cooperativa de Pescadores de 






     
 
Cooperativa Integral de Pes-
cadores del Bajo Cauca-Cauca 
sia. 
  
     
 
Cooperativa Integral de Pes-
cadores del Magdalena Medio-
Puerto Berrio. 
   




Cooperativa Integral de Pes-
cadores del Caribe-Cartagena 
  





    
       
   
Cooperativa Integral de Pes-
cadores de Soplaviento COOIM 
PES. 
  
       
  
Cooperativa de Pescadores de 
Simiti. 
  
       
  
Cooperativa de Pescadores 
del Atlántico-Santa Catalina 
   
      
Departamento Cooperativa Integral de Pes- 
del Magdalena 
  








    
        
  
Cooperativa Integral de Pes-
cadores de Taganga. 
   
        
  
Cooperativa de Pescadores de 
Plato. 
  
        
  
Cooperativa de Pescadores 
del Rio Magdalena El Banco. 
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Ubicación Nombre Estado Actual 
Cooperativa de Pescadores de 
Ciénaga. Inactiva 
Departamento Cooperativa de Pescadores del 
de Sucre Golfo de Morrosquillo y las Inactiva 
Islas de San Bernardo-Tolú. 
Cooperativa Agro-Peáquera del 
Inactiva R/o San Jorge-San Marcos. 
Departamento Cooperativa Especializada de 
Inactiva del Cesar Pescadores Gamarra. 
San Andres Islas Cooperativa Pesquera Roas Car 
Activa los Baker. 
Departamento Cooperativa de Pescadores del 
Inactiva de Nariño Pacifico-Tumaco. 
Cooperativa Regional de Pesca 
dores Artesanos-Costa Norte - 




Cooperativa de Pescadores de 
Bahia Solano-Mutis. Inactiva 
 
Cooperativa Integral de Pesca 
Inactiva dores de Acandi. 
Departamento Cooperativa de Armadores Pes- 
del Valle queros del Litoral Pacifico - Inactiva 
Buenaventura. 
Cooperativa de Pescadores del 
Inactiva Valle del Cauca-Darien. 





Ubicación Nombre Estado Actual 
Departamento Cooperativa Integral del Lito 





    
Departamento Cooperativa de Pescadores y 
de Boyacá transporte fluvial al Puerto 
de Boyacá. 
   
  
Inactiva 
   
Departamento 
de Cordoba 
    
 





   
    
Departamento San 
tander del Sur. 
    
 
Cooperativa Integral de Pesca 





   
    
Departamento del 
Tolima 
    
 
Cooperativa Integral de Pesca 




   
    
Departamento de 
Caldas 
    
 
Cooperativa Integral de Cuani 




   
    
Departamento de 
Cundinamarca 
    
 
Cooperativa Integral de Pesca 




   
    
Fuente : Departamento Administrativo Nacional de Cooperativas. 
DANCOOP. 
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Aunque el crédito existe para las cooperativas pesqueras por parte 
de los organismos financieros, éste no puede ser , utilizado debido 
a la imposibilidad económica de cumplir con las garantias que se 
exigen. 
El nivel de capacitación integral : técnica empresarial y coopera 
tiva de sus socios, es insuficiente para impulsar un desarrollo 
progresivo de las cooperativas, lo cual hace notar la necesidad de 
un plan educativo que cubra todos los aspectos de los programas 
que adelantan las entidades estatales y privadas. 
Las causas anteriormente expuestas son indicativos del abandono real y 
el descuido inexplicable en que el gobierno ha tenido a la actividad 
pesquera en todos los aspectos, reflejo de la falta de conciencia na-
cional de este sector y de la carencia de una politice pesquera defini 
da. 
3.3. HISTORIA DE LA COOPERATIVA INTEGRAL DE PESCADORES DE TAGANGA 
La corporación del Valle del Magdalena CVM, actualmente INDERENA, rea-
lizó el primer estudio para organizar una cooperativa pesquera en Ta - 
ganga. A comienzos del año 1968, se creó el primer comité precoopera-
tivo, compuesto por 28 miembros, 27 hombres y una mujer; con fecha del 
7 de septiembre de 1968, se llevó a cabo la asamblea de constitución 
de la cooperativa, de la cual se escogió un comité para elaborar los 
estatutos. La cooperativa adquiere la personeria juridica el 26 de fe 
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brero de 1969 que le confiere la Superintendencia de Cooperativas medianr 
te la resolución número 00139 del mismo año. 
La cooperativa, conformada como tal, inicia reuniones mensuales con mi-
ras a coordinar todas las actividades administrativas e incorporar más 
socios. Realiza la primera asamblea general el 5 de mayo de 1969. El 
nuevo comité ejecutivo elegido se encamina a diligenciar la consecución 
de un crédito con la Caja Agraria, contando con la asesoria del INDERENA 
quienes elaboran un plan de inversión por la suma de $1.914.000; siendo 
el crédito conseguido de tipo asociativo y de responsabilidad individual 
donde cada socio consigue un capital, el cual fue traspasado o entregado 
a la cooperativa, recibiendo de ésta una constancia del capital aportado. 
Cada socio es responsable del capital recibido ante la entidad financie- 
ra. 
En la fecha del 15 de octubre de 1971, en el corregimiento de Taganga se 
presentaron ejecutivos enviados por la Caja Agraria, haciendo efectivo 
el crédito dado a la cooperativa suscribiendo un total de 68 pagarés. A 
cargo de cada uno de los socios. 
La cooperativa implementa mecanismos para atraer nuevos socios logrando 
la inscripción de 30 más para un total de 98 socios de la cooperativa, a 
los cuales se les entregaron los créditos por valor de $980.000.00. Del 
total de esta suma la cooperativa recibió $916.202.00 como aporte de sus 
afiliados. 
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Los préstamos individuales estaban gravados con el 12% anual pagaderos 
en seis años; de los $10.000.00 cada socio recibía la suma de $9.349.00 
que no le eran entregados directamente sino, como se especificó ante - 
riormente, los tomaban las cooperativas como aportaciones de los mis-
mos. 
Los descuentos se discriminan así : 
Pago de intereses 
 
anticipados durante los 
  
primeros seis meses al 12% anual. $600.00 
Seguro de vida 50.00 
Papel sellado 1.00 
Total descontado a cada socio $651.00 
Para cumplir el plan de inversiones por la suma recibida en crédito, la 
cooperativa necesitaba tener inscritos en su seno un total de 200 so - 
cios mínimo. Pero la adición de más socios a la cooperativa fue imposi 
ble, ya que la Caja Agraria inició los cobros de los pagarés a los seis 
meses de entregados los dineros incumpliendo as/ con el año muerto pro-
metido. 
El INDERENA como entidad asesora, la Caja Agraria como entidad crediti-
cia y la misma cooperativa, integrarían un comité para realizar las in 
versiones que se creían indispensables; as/ es como para el 31 de diciem 
22 
bre de 1973, la cooperativa integral de Pescadores de Taganga presenta 
ba la siguiente situación económica : 
Construcción del edificio $153.969.00 
Implementos de pesca 56.537.00 
Embarcación 368.169.00 
Muebles y enseres 16.285.00 
Intereses pagados a Caja Agraria 120.925.00 
Total crédito asociativo $916.202.00 
Otros activos 48.552.00 
Gran total $964.764.00 
La Caja Agraria mediante su politica crediticia amenaza con hipotecar 
el edificio a la cooperativa por no satisfacer las demandas de pago por 
esa entidad. La cooperativa viéndose amenazada por las presiones a que 
la somete la Caja Agraria, procede a descapitalizarse prescindiendo de 
realizar inversiones, indispensables para incrementar su producción, ya 
que la deuda contraída habia acumulado intereses por valor de $120.928. 
(22). 
La cooperativa ante esta eventualidad y por no contar con los fondos no 
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cesarios para cubrir el pago de intereses acumulados, se ve obligada a 
pedir a la Caja Agraria una reducción de la tasa de intereses, negándo 
se esta última a conceder tal solicitud; en cambio aumenta su politica 
persecutora y con la complicidad del INDERENA implementa mecanismos pa 
re restructurar a la Cooperativa, restructuración que en nada benefi - 
ciaba la cooperativa, sino que iba en detrimento de los principios de 
la misma. 
Fue asi como en la asamblea del 17 de marzo de 1974, se vale de una 
proposición para excluir a 44 socios aduciendo que no llenaban los re-
quisitos legales indispensables para pertenecer a la cooperativa. Es-
ta pol/tica implementada por la Caja Agraria conlleva a que la coopera 
tiva le garantice la recuperación de los préstamos otorgados a los so 
cios retirados con pagarés a nombre de la cooperativa. 
La Caja Agraria con el afán de recuperar el dinero del nuevo compromi- 
so exige a la cooperativa la venta de la lancha por la suma de $400.000 
. - 
y para tal efecto ella misma sirve de entidad licitadora a la coopera- 
tiva con una promesa de venta en cuyas cláusulas todos los abonos pasa 
ban del comprador a la Caja Agraria. 
La cooperativa reducida a 54 socios, demanda una nueva etapa de produc 
cián. La Caja Agraria trata de implantar su politica restauradora re 
duciendo el número de socios, aduciendo la existencia de un cierto nú 
mero de socios inactivos y es necesario que la cooperativa se desh4a 
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de ellos, pero esta nueva exigencia no tiene eco en el Consejo de Admi 
nistración. 
Finalmente la asesorla se hace nula, quedando reducida a la simple con 
tabilidad por parte del INDERENA, quien luego se retira a comienzos de 
1975. 
Desde esos momentos fueron los socios quienes por su propia iniciativa 
y esfuerzos delinearon los rumbos de la cooperativa, para fines de 1975, 
la entidad adquiere tres embarcaciones con motores internos, las cuales 
logran mantener a la entidad a flote en minima parte, ya que el volumen 
de captura era muy reducido. 
Al comenzar 1977 la cooperativa incrementa una sección de consumo, para 
ventas de vivares de primera necesidad a precios relativamente bajos 
respecto a los precios de los graneros que expenden los mismos art./cu-
los en la población. 
La deuda que presenta la cooperativa en noviembre de 1977 por los paga 
rés recogidos de los socios retirados presentan la siguiente situación: 
Capital $285.562,97 
Interés corriente 14% 46.753,00 
Intereses morosos 18% 60.111,00 
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Cancelaciones P.D.A. 210,00 
Total $ 392.636,97 
  
La tenacidad y confianza de estos pescadores por salvar su cooperativa 
es patente, cuando intenta comercializar su producto. Para tal activi 
dad compran un congelador, pero la falta de asistencia técnica y la 
falta de experiencia hacen desfallecer la iniciativa. 
El 9 de julio de 1978 la Caja Agraria consigue que la cooperativa ceda 
el edificio como prenda de garantía por la deuda contraída contra ella. 
En vista que la cooperativa no cumplía con el pago de sus obligaciones 
periódicas, se le incrementan los intereses por mora, teniendo que res 
tructurar una nueva obligación en donde los intereses morosos de la an 
tenor se capitalizaban el nuevo pagaré. 
La situación de crédito hasta junio de 1980 se establece as/ : 
Capital de socios $ 551.598,42 
Intereses 607.209,00 
Capital de cooperativa 395.960,96 
Total $1.554.768,38 
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La cooperativa viéndose acosada por los altos intereses de la entidad 
crediticia e hipotecado su local resuelve el 6 de agosto de 1980 ven 
dar su único bien inmueble para cancelar la deuda. La venta del bien 
inmueble se hizo por la suma de $2.000.000 pagados de la siguiente for 
ma : 
$947.559,36 que el comprador consigna a la Caja de Crédito Agrario In 
dustrial y Minero por pago de la deuda que tiene contra/da la coopera 
tiva, $52.440,64 entregado a la cooperativa, ddemás, la entidad reci-
be como parte de pago una casa habitación por valor de $500.000 el di 
nero restante ($500.000) los recibid seis meses después. 
Con esta transacción la cooperativa solo le quedaba pendiente el pago 
de $607.209 (los intereses), pero de inmediato solicité su condonación. 
En los últimos años gran número de afiliados se deslindan de la coope 
rativa por las razones anteriormente expuestas; es como el 15 de agos 
to de 1981 ocurre una restructuración quedando un número de 26 socios 
hábiles. 
En agosto de 1982 la cooperativa queda a paz y salvo con la Caja de 
Crédito Agrario por medio de condonación de los intereses. 
En julio de 1982 la cooperativa contaba con un total de 29 socios há-
biles, este reducido número de socios se debe a la desconfianza que 
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tienen los pescadores a afiliarse a la cooperativa, entre los primeros 
tropiezos que tuvo la entidad lo cual la llevó casi a su liquidación. 
En esos momentos los dirigentes cooperativos inician una cruzada con 
el fin de crear una nueva imagen y en consecuencia atraer a pescadores 
para que se afilien a la entidad. 
Actualmente, con la asesoría de la Universidad Tecnológica del Magdale 
na se vienen adelantando cursillos de capacitación cooperativa y de 
conservación de pescado; se elaboró un diagnóstico pesquero de la comu 
nidad, que se le ha presentado a diversas instituciones gubernamenta - 
les que tienen que ver con el sector; as/ como a instituciones interna 
cionales que prestan ayuda a este tipo de comunidad. 
Este incentivo ha permitido la afiliación de nuevos socios en tiempo 
relativamente corto, llegando a un número de 52 socios a junio de 1983. 
3.4. SITUACION ACTUAL DE LA COOPERATIVA DE TAGANGA 
La cooperativa funciona en un edificio propio, localizado en la pobla- 
ción de Taganga, calle 7 carrera la., construido sobre un área de 225 
m
2 y dotado de servicios públicos provenientes de la ciudad de Santa 
Marta. 




TABLA 4. BALANCE DESCOMPUESTO A JUNIO 30 DE 1983 
ACTIVO 
Parciales Totales 
Disponible $ 176.570,33 
Caja $ 63.326,54 
Bancos 113.243,79 
Cuenta Corriente $49.346,08 
Cuenta de ahorros 63.897,71 
Realizable 152.032,74 
Deudores Varios 13.471,18 




Bienes Raíces 576.770,50 
Equipos 1.288.302,43 
Muebles y Enseres 145.871,14 
Otros 96.894,00 
Diferidos 35.378,62 




TABLA 5. ESTADO DE RESULTADO A JUNIO 30 DE 1983 
Parciales Totales 
Ventas $1.312.253,89 
Art/culos de consumo 
Compras $1.174.196,70 
Art/culos de consumo 
Más 
Existencias 97.959,50 
En diciembre 31 de 1981 
Mercancía para la venta $1.151.238,93 1.151.238,93 
Ganancia bruta en ventas 161.014,96 
Otros ingresos 
Productos y rentas 356.248,55 
Según relación adjunta 
Utilidad bruta en el ejercicio 517.263,51 
Egresos 
Gastos Generales 453.290,74 
Según relación adjunta 
Pérdidas y excedentes 721,79 
Suman los egresos 454.012,53 
Ganancia liquida 63.250,98 
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TABLA 6. BALANCE DESCOMPUESTO A ENERO 30 DE 1983 
PASIVO 
Parciales Totales 
Exigible $ 89.351,97 
Acreedores varios 59.000,00 
Depósitos de socios 30.351,97 
Patrimonio y reservas 2.283.838,19 
Capital 212.863,53 
Auxilios y Donaciones 900,00 
Pasivos estimados y provis. 25.945,93 
Cesantlas consolidadas 11.221,68 
Reservas y fondos 2.032.907,05 
Otros 63.250,98 
Pérdidas y excedentes 
Total $2.436.441,14 
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los informes económicos que arrojaron un estado favorable para los 
cios (Ver Tablas 4, 5 y 6). 
3.4.1. Producción 
La producción en la cooperativa está basada en la participación pesque 
ra de las embarcaciones, tres bongos en muy mal estado, cuyas especifi 
caciones son eslora 11 m, manga 1,40 m, puntal 1,10 m y motor interno 
de 25 Hp; sin compartimientos especIficos, es decir, poseen una sola 
cavidad donde se instalan el motor, hielo, combustible y provisiones; 
con una autonomia de dos a tres dias, desarrollando una actividad de 
pesca fundamentada en capturar por linea y a poca distancia de la cos- 
ta. 
Los bongos son entregados bajo contrato a un patrón de pesca, socio de 
la cooperativa, quien busca sus compañeros para hacer una cuadrilla de 
pescadores en un número de ocho. Estos últimos pescadores pueden ser 
o no socios de la cooperativa. 
3.4.2. Comercialización 
La cooperativa integral de pescadores de Taganga, emplea para la comer 
cialización de sus productos los mismos métodos y costumbres que se 
practican en Taganga desde tiempos inmemorables para esta actividad. 
Vale decir, el gerente entrega a la vendedora (intermediario) la pai-ti 
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cipación pesquera de la cooperativa sin recibir dinero alguno, sino que 
una vez vendido el producto en Santa Marta, deposita el dinero a manos 
del tesorero de la cooperativa. En esta forma de comercialización la 
cooperativa no estipula precio al pescado, sino que se somete a los pre 
ojos que le asignen las vendedoras. 
En los momentos de realizar estos estudios, la cooperativa bajo la ase-
sorra técnica permanente de la Universidad Tecnológica del Magdalena; 
planifica acometer la comercialización directa del producto de la pesca 
de Taganga, utilizando el cuarto frio de la Planta Piloto Pesquera de 
Taganga, para la conservación, y venderá el producto a través de merca-
dos comunitarios y expendios cooperativos. 
3.4.3. Consumo 
La cooperativa desarrolla una sección de consumo, a través de un alma - 
cén de vivieres la cual tiene buena acogida por presentar precios más a-
sequibles a los consumidores, practicándose con este el lema cooperati-
vo. El expendio es administrado por un socio de la cooperativa, quien 
debe presentar al Consejo de Administración un inventario de actividades 
mensualmente. 
3.5. RELACION CON ENTIDADES NACIONALES E INTERNACIONALES 
La comunidad de Taganga estableció relaciones con la Universidad Tecno- 
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lógica del Magdalena desde enero del año 1973, cuando aquella dona a la 
• 
segunda un terreno para la construcción de la Planta Piloto Pesquera, 
en contra partida la Universidad beca a estudiantes oriundos de la po-
blación y se compromete a organizar por su propia cuenta cursos de capa 
citación en actividades pesqueras, pero es hasta el mes de abril de 1982 
cuando se hace efectivo dicha participación por intermedio de la Facul-
tad de Ingeniería Pesquera, creándose un grupo interdisciplinario con-
formado por dos Economistas Agrícolas, un Sociólogo y dos Ingenieros 
Pesqueros, para prestar asesoramiento y ayuda técnica a la población Ta 
ganguera, diseñando un plan para el desarrollo de la pesca artesanal, 
en el cual se escoge a la cooperativa para adelantar este proyecto y ca 
nalizar los programas de desarrollo. 
La Asociación Nacional de Pescadores Artesanales de Colombia (ANPAC), 
con personarla jurídica número 6711 de diciembre 14 de 1976, cuya sede 
es Bogotá, propugna por defender a la pesca artesanal y participar en 
el diseño de una política pesquera coherente a las necesidades de los 
pescadores artesanales del país teniendo asiento en las decisiones que 
se tomen al respecto. 
La Cooperativa Integral de los Pescadores de Taganga, se encuentra ads-
crita al ANPAC desde 1979, donde tiene inscritos sus socios que aportan 
$30,00 mensuales, siendo la cuota de afiliación por socio de $130,00. 
La Secretaría de la Presidencia de la República, a través de los progra 
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mas de integración de servicios y participación de la comunidad, viene 
desarrollando una política de asistencia. El 25 de mayo de 1982 se e-
fectúa una visita por parte de los funcionarios de la integración de 
servicios y participación de la comunidad (IPC), con el objeto de inte 
grarla a unos aportes que se iban a entregar. La comisión asesora de 
la Universidad y los miembros de las cooperativas presenten y susten - 
tan un estudio de prefactibilidad por un valor aproximado a los $ 20. 
000.000. Los miembros de la comisión del IPC aceptan tal estudio, pe 
ro declaran tener disponibilidad inmediata de $400.000 que son adjudi-
cados a la cooperativa como capital de trabajo. 
3.5.1. Fundación Interamericana (A.I.F.) 
La A.I.F. es una organización gubernamental, creada en 1969 por el con 
greso de los Estados Unidos como una alternativa experimental a los 
programas establecidos de ayuda económica a la América Latina y el Ca-
ribe. Con autonomía para desempeñar sus funciones independiente de o 
tras agencias de la política exterior del gobierno (19). 
Aproximadamente el 60% de los fondos de la fundación los proporciona 
el Congreso, el resto proviene del Fondo Fiduciario del Progreso So-
cial del Banco Interamericano de Desarrollo. Estos fondos son utiliza 
dos principalmente para financiar proyectos que fortalezcan a grupos 
de acción comunal y organizaciones obreras y campesinas para que éstas 
puedan desarrollar programas de interés comunitario. 
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Apoyan en el desarrollo de instituciones que puedan fomentar la coope-
ración entre organizaciones campesinas, obreras y de acción comunal. 
Entre estas situaciones cabe mencionar las Federaciones Cooperativas, 
las fundaciones privadas de desarrollo, los programas auspiciados por 
universidades o instituciones religiosas y las organizaciones de servi 
cios agrícolas. 
Investigan nuevos métodos para la solución de los problemas de priva- 
ción y discriminación de los grupos particularmente desfavorecidos. 
Fomentar la investigación y el análisis en grupos latinoamericanos y 
explicar las condiciones de vida de grupos pobres y desamparados. 
La cooperativa ha tenido contacto directo con la A.1.F., presentándole 
un proyecto de desarrollo pesquero para la población de Taganga. 
3.6. PARTICIPACION PESQUERA DE LA COOPERATIVA 
Entre los años de 1969 y 1972 INDERENA-FAO determinaron la capacidad 
pesquera de Colombia en ambas costas, en cerca de 150.000 toneladas por 
año, sin incluir los recursos comprendidos entre 200 millas de mar te 
rritorial, que no ha sido aún cuantificado. La producción anual de pes 
cado es de 75.000 toneladas de las cuales 25.000 toneladas provienen 
del mar. 
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El manejo de la producción pesquera en el caribe se efectúa en un por-
centaje mínimo en contados puertos, en especial para el camarón que 
por si solo genera su propia infraestructura, pero el resto se realiza 
en comunidades pesqueras que carecen de aparejos de pesca adecuados pa 
ra realizar una explotación mejor, lo que se traduce en una baje prq, 
ducción. 
Se entiende por participación pesquera la cuota que tiene asignada la 
cooperativa como aporte que recibe de las embarcaciones y aparejqs que 
presta a los pescadores socios de la cooperativa. Al momento de 'Toar 
tir el total de especies capturadas en faena, la participación qoede 
establecida de la siguiente manera : las embarcaciones reciben una 
cantidad de pescado dos veces mayor que la de cada pescador partlqipan 
te en la faena, generalmente los pescadores se agrupan en número de e= 
cho personas para realizar sus actividades. 
La cooperativa recibe además, una participación por el reintegro de 
combustibles, consumido por los equipos, bongos; lo cual no está esti 
pulado, porque queda a opción del patrón de la embarcación. Como s(12 
puede observar la participación pesquera de la cooperativa en el año 
1978 fue de un valor de $308.971,00 (Ver Tabla 7). En tanto que la 
producción pesquera para el año 1978 de la población de Taganga fge de 
$14.863.987,90, lo que representa un valor de 2,07% del total de la 
captura de Taganga (Ver Tabla 8). Ahora bien, en el primer semestre 
de 1982 la cooperativa recibió por su participación pesquera la gyffigi 
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TABLA 7. VALOR ECONOMICO DE LA PARTICIPACION PESQUERA DE LA COOPERATI 
VA INTEGRAL DE PESCADORES DE TAGANGA 1978. 
Participación Pesquera Valor en $ 
Combustible 35.720,00 
Bongo No.1 33.836,00 
Bongo No.2 150.905,00 
Bongo No.3 80.320,00 
Cayuco 8.190,00 
Total 308.971,00 
Fuente : Cooperativa Integral de Pescadores de Taganga Ltda. 
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PRODUCCION PESQUERA DE TAGANGA 1978. (ESPECIES MAS IMPORTAN 




JE DE CAPTURA TOTAL, TAGANGA). 
Especies Valor Captura 
Porcentaje del valor 
total 
Pargo $ 6.374.466,00 42,88 
Jurel 4.582.564,90 30,82 
Cachorreta 1.275.645,00 8,58 
Ojo Gordo 1.220.866,00 8,21 
Mero 434.660,00 2,92 
Tiburón 692.606,00 4,65 
Machuelo 283.180,00 1,90 
Total $14.863.987,90 100,00% 
Fuente Guerrero Génesis, R/os Ovalle, Desarrollo, Técnicas y Pro- 
ducción Pesquera en Taganga 1978. 
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de $336.165,00 (Ver Tabla 9). 
Esta irrisoria participación por parte de la cooperativa se debe a que 
carece de equipos de pesca, tal como de embarcaciones de mayor autono - 
mia que le permitan realizar una pesca de altura; con el cual se ve abo 
cada a practicar una pesca de subsistencia, debido a sus equipos rudi - 
mentarios. 
De lo anterior se concluye que esta baja participación pesquera de la 
cooperativa va en detrimento de su desarrollo puesto que no puede satis 
facer una minima demanda. 
3.7. INFRAESTRUCTURA 
Según actas números 20 y 242 de la Asamblea General y Consejo de Admi - 
nistración de la Cooperativa Integral de Pescadores de Taganga, se auto 
riza vender un local de la propiedad al gerente de la misma, recibiendo 
se como parte de la cancelación de la deuda a la cooperativa el local-
casa habitación donde actualmente funciona, con una área de 225 m2, cu-
yos linderos son los siguientes : norte en una extensión con predios 
de Emilio Urbina; occidente con predios de Francisco Coronado; oriente 
con predios de Enilda Calderón; sur calle 7 del corregimiento. 
El inmueble tiene registro catastral número 080-0012688 con escritura 
pública número 2 de 01-07-08 que fue entregada a la cooperativa el 6 de 
agosto de 1980. 
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TABLA 9. VALOR ECONOMICO DE LA PARTICIPACION PESQUERA DE LA COOPERATI 
VA INTEGRAL DE PESCADORES DE TAGANGA. PRIMER SEMESTRE DE 
1992. 
Participación Pesquera Valor en $ 
Combustible 59.860,00 
Bongo No.1 74.650,00 
Bongo No.2 141.855,00 
Bongo No.3 6.700,00 
Cayuco 53.100,00 
Total 336.165,00 
Fuente : Cooperativa Integral de Pescadores de Taganga Ltda. 
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El local tiene columnas y estructuras para soportar otra planta. La as 
tual construcción es de ladrillo revestido de pañete semipulido, con pi 
sos de cemento pulido y techo de eternit. Cuenta el edificio con una 
poza de almacenamiento de agua potable cuya capacidad es de 6.600 1, a-
demás cuenta con dos pozas sépticas. 
Es de anotar que las instalaciones que posee la cooperativa no están do 
tadas adecuadamente para que cumpla con los requerimientos minimos para 
el manipuleo, transformación, conservación, etc., del producto de la 
pesca. 
3.8. DISTRIBUCION LOCATIVA 
El área de construcción posee una distribución muy sencilla que puede a 
preciarse en la Tabla 10 y Figura 1. 
3.9. ORGANIGRAMA ACTUAL 
La cooperativa es administrada en forma autónoma y democrática por los 
propios pescadores y que la conforman, quienes a la vez son los dueños 
y usuarios de los servicios que preste. De acuerdo a la ley vigente en 
Colombia la cooperativa de pescadores es dirigida, administrada y con - 
trolada por los siguientes organismos : 
Asamblea General. Suprema autoridad de una cooperativa, sus acuerdos 
1 
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TABLA 10. DISTRIBUCION LOCATIVA 
Sección Area m2  
Expendio 24,64 
Depósito de y/veras 15,28 
Salón de Asambleas 28,27 


























COOPERATIVA INTEGRAL DE 
PESCADORES DE TAGANGA LTDA. 




TABLA 11. VALOR NOMINA Y SUELDOS MENSUALES DE LOS TRABAJADORES DE LA 









dor. $10.000.00 8 1 
Secretario 3.000.00 2 1 
Tesorero 4.000.00 4 1 
Expendedor 5.000.00 7 1 
Aseadora 1.000.00 1 1 
Celador 3.000.00 2 1 
Total $26.000.00 6 
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TABLA 12. PRESENTACIONES SOCIALES DE LOS TRABAJADORES DE LA COOPERATI 






1/2 de la nómina básica $2.166,66 $26.000.00 





Fuente : Cooperativa Integral de Pescadores de Taganga. 
Celador 
1 
ORGANIGRAMA ACTUAL DE LA COOPERATIVA INTEGRAL DE PESCADORES DE TAGANGA LTDA 
ASAMBLEA GENERAL 
Junta de Consejo de Auditor Comité de Comité de 
Vigilancia Administración Fiscal Comercializ. Educación 
GERENTE 
Contador Aseadora  Expendedor Tesorero Secretaria 
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serán obligatorios para la totalidad de los socios de la misma. 
Consejo de Administración. Quien será árgano de dirección y administra 
cián de la cooperativa, sujeto a la asamblea general, cuyo mandato eje-
cutará sus atribuciones serán precisadas en los estatutos. 
Gerente. El gerente será el ejecutor de las disposiciones y acuerdos 
del Consejo y tendrá la representación legal de la cooperativa. 
Junta de Vigilancia. Tendrá a su cargo cuidar el correcto funcioamien-
to y la eficiente administración de la cooperativa y será responsable 
ante la asamblea general del cumplimiento de sus deberes. 
3.10. INVENTARIO 
Relación de Muebles y Enseres a junio 30 de , 983 
Enseres Valor Unitario 
: 
Valor Total 
2 armarios de madera $5.214,00 $10.428,00 
3 abanicos eléctricos 3.000,00 9.000,00 
1 Peso reloj 950,00 
2 Básculas 1.723,00 3.446,00 
2 Calculadoras de pilas 1.100,00 2.200,00 
1 Calculadora electrónica 3.000,00 
'Fi' 
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Enseres Valor Unitario Valor Total 
2 Máquinas de escribir $ 15.700,00 $ 31.400,00 
1 Termo frio 300,00 
10 Mesas 185,00 1.850,00 
6 Sillas 30,00 180,00 
31 Bancas 50,00 1.550,00 
1 Mostrador 8.922,00 
2 Vitrinas de Vidrio 1.217,15 2.434,30 
1 Elevador 4.000,00 
1 Cabo de nylon 4.600,00 
4 Candados 325,00 1.300,00 
4 Cavadores 46,68 186,72 
4 Garrafas plásticas 237,50 950,00 
1 Carretilla 705,00 
4 Palas 46,66 186,64 
3 Picos 46,66 139,98 
33 Canasteros plásticos 268,86 8.870,50 
13 Canasteros de madera 119,23 1.550,00 
1 Juego de dados 2.100,00 
3 Calderos 200,00 600,00 
5 Bandejas de madera 40,00 200,00 
3 Cucharones 83,33 250,00 
6 Canecas grandes 425,00 2.550,00 
1 Estufa de gasolina 1.000,00 
4 Anclas 675,00 2.700,00 
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Enseres Valor Unitario Valor Total  
1 Hombre solo $ 300,00 
16 Tarimas 137,50 2.200,00 
10 Tambores vacios 410,00 4.100,00 
1 Código sustantivo del 
trabajo 600,00 
1 Tarjetero 4.500,00 
2 Polines 600,00 1.200,00 
2 Cabuyas delgadas 165,00 330,00 
4 Cazuelas 25,00 100,00 
2 Platos soperos 30,00 60,00 
2 Coladores 65,00 130,00 
5 Vasos 10,00 50,00 
2 Jarras 90,00 180,00 
2 Poncheras plásticas 40,00 80,00 
1 Papelera 100,00 
1 Cuchara grande 100,00 
1 Carpa pequeña 300,00 
1 Juego de destornillador 1.100,00 
1 Escalera 250,00 
11 Llaves milimótricas 95,45 1.050,00 
2 Llaves de tubo 525,00 1.050,00 
2 Llaves de expansión 250,00 500,00 
3 Amarres de nylon 400,00 1.200,00 
2 Martillos 300,00 600,00 
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Enseres Valor Unitario Valor Total   
1 Alicate $ $ 250,00 
1 Engrapadora 900,00 
2 Baldes 275,00 550,00 
2 Mandriles 225,00 450,00 
1 Caja de madera 5.582,00 
2 Juegos de dominó 350,00 700,00 
4. ESTUDIO DE MERCADO 
El estudio de mercado busca fundamentalmente estimar las posibilidades 
de venta de la producción resultante del proyecto, los precios de ven 
ta de los bienes, los canales a través de los cuales se comercializará 
ésta, as l como las funciones a cumplirse en el proceso de comercializa 
ción y los mecanismos mediante los cuales se efectuará su abastecimian 
to (23). 
4.1. CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS 
La variedad de especies, procesos, métodos de presentación y empaques 
permiten la elaboración de muchos productos pesqueros congelados. Pu-
diendo separarse en dos grupos principales a saber : 
4.1.1. Productos para consumo inmediato 
Se trata de los congelados rápidamente por separado y que no tienen que 
descongelarse para subdividirlos o cocinarlos. Son tipicos los filetes 
y camarones congelados rápidamente por separado. La congelación de pro 
ductos por separado permite adquirirlos a granel y después sacarlos del 
congelador solo en cantidades suficientes para las necesidades (15). 
4.1.2. Productos para la elaboración posterior 
Se preparan con dos objetivos : 
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Congelados a granel y elaborados al descongelar, después de almace 
namiento, de la misma manera que el pescado fresco. 
Congelados a granel y elaborados nuevamente, después del almacena-
miento, sin descongelarlo para ofrecerlo como paquetes pequeños. 
(15). 
4.2. DEMANDA DE LOS PRODUCTOS 
4.2.1. Mercado Externo 
Las exportaciones del sector pesquero fundamentalmente de camarones y 
de peces ornamentales, éstos últimos han pasado de US$4.830.000 en 1970 
a US$35.438.388 en 1980 (Ver Tabla 13). Los de camarones pasaron de 
US$14,6 millones en 1976 a US$16,6 millones en 1980. Prácticamente es 
tán estancadas y en términos generales han disminuido. En cambio las 
importaciones han pasado de US$6,2 millones en 1970 a US$64,0 millones 
en 1980, lo que representa una tasa anual de crecimiento del 26,4% (Ver 
Tabla 14). 
En las importaciones de productos pesqueros procesados hay un fenómeno 
preocupante y es que además de la importación de productos enlatados, 
aceite de pescados y harina de pescado, hemos empezado a consumir pes-
cado, crustáceos y moluscos frescos, refregerados o congelados, prove-
nientes de los paises vecinos, es asi, como en el año de 1980 se impor 
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'1 TABLA 13. EXPORTACIONES DE PRODUCTOS PESQUEROS (DOLARES) 




Peces ornamentales 12.220.479 
Peces para reproducción 113.958 248.360 8,1 
Langostinos congelados 4.418.484 16.627.520 14,2 
Pescado fresco 45.626 1.122.050 37,4 
Otros (crustáceos, mo- 
luscos, mariscos, fres 
cos, congelados, sala- 
dos). 251.632 5.173.179 35,3 
Crustáceos preparados 46.800 
4.830.000 35.438.368 22,0 
Balance Comercial 
(Déficit) 1.384.850 29.457.944 35,7 
Fuente : ANDI 
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TABLA 14. IMPORTACIONES DE PRODUCTOS PESQUEROS (DOLARES) 
  
Variacidn 










do y crustáceos (atún, 
sardinas). 
Aceites de pescado 










Harina de pescado 678.187 18.672.511 35,7 
Fuente : ANDI 
II I IW 111 11. 1110, III 
- -1-11111L.204- "ni MOL -1~ AMI 
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taren US$1.176.819 de este tipo de productos, frente a los US$600 impor 
tados en 1970. 
Algunos datos de importancia recogidos en el aeropuerto El Dorado, para 
el mercado de Bogotá del pescado congelado, camarones y otros productos 
frescos, nos darán ideas de como está nuestra demanda en la capital. 
Las importaciones ascendieron de 136.638 kg en 1980 a 551.393 kg en 1981 
y en los cuatro primeros meses dalla 374.636 kg. 
Como vemos, tenemos una dependencia alimentaria pesquera proveniente de 
los paises del grupo andino, a quienes se les entregó el mercado nacio-
nal, en un principio, de productos procesados y ahora el mercado de pro 
ductos frescos. El congelado está en sus manos. 
4.2.2. Mercado Interno 
Como se habla comentado en la prodw_ci~pesquera de Colombia, más del 
90% de la producción pesquera nacional, proviene de la pesca de poca e-
fectividad en la captura ocasionando todo esto, a un nivel de producción 
muy bajo como para intentar una proyección de tipo industrial trayendo 
como consecuencia, que no se satisfagan las necesidades internas del mor 
cado y como es obvio, haya un elevado precio del producto. 
La carencia de una politica pesquera, diáfana ha entorpecido el desarro 
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llo de la pesca en todos sus niveles 
4.3. SITUACION Y ESTRUCTURA DE LA DEMANDA 
La demanda denota el número de unidades de un producto o servicios que 
el mercado desea adquirir mediante un período de distintas condiciones 
de mercadotecnia. 
Las investigaciones de mercado para el presente trabajo se basan en 
formularios de encuestas realizados en los diferentes supermercados de 
la ciudad de Santa Marta (Ver Tabla 15) que expenden pescado refrigera 
do y/o congelado, como también en empresas distribuidoras de pescado 
congelado de las ciudades de Barranquilla y Santa Marta (Ver Tabla 16). 
Se observa una demanda total para la ciudad de Santa Marta de 3.600 kg/ 
semana, lo que representarla una producción de 14.400 kg/mes, para la 
ciudad de Barranquilla se analiza un m/nimo en la demanda encuestada de 
4.000 kg/semana y de 16.000 kg/mes, un máximo de 8.000 kg/semana y de 
32.000 kg/mes (Ver Tabla 17). 
Las sumatorias arrojan, para todo lo encuestado 30.400 kg/mes como mi-
nimo y de 46.400 kg/mes como máximo para la demanda del presente pro - 
yecto. 
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TABLA 15. ESTRUCTURA DE LA DEMANDA EN SUPERMERCADOS Y PESCADERIAS DE 
SANTA MARTA PARA EL PRIMER SEMESTRE DE 1982 
  
Cantidad Kg/ 
    




       
      
Estado Nombre Entidad 
     
      
       
  
semana 
    
Cajamag 1.000 Mojarra, pargo, Fileteado, en- 
jurel, sierra, tero, congela- 
róbalo, sábalo, do. 
camarón. 
Cooperativa de Traba Sierra, jurel, Fileteado, en- 
jadores Terminal Ma- cachorreta, par tero, congela- 
ritimo 500 go, medregal. do. 
Pescaderia Cardumen 500 Sierra, pargo, Fileteado, en- 
medregal, mero, tero, congela- 
sábalo. do. 
Supertiendas Olimpi- Sierra, pargo, Fileteado, en- 
cas. 1.600 medregal, mero, tero, congela- 





TABLA 16. ESTRUCTURA DE LA DEMANDA EN ALGUNAS EMPRESAS CONGELADORAS DE 
LA CIUDAD DE BARRANQUILLA PARA EL PRIMER SEMESTRE DE 1982. 
  
Cantidad kg/ 
    





    
      
     
Estado 
      
  
semana 
   
      
       
Fres-Kolito Ltda 1.000-2.000 
   
  
Pargo, mero, me Fileteado, 
dregal, jurel,
- entero, con 
cachorreta. gelado. 
    
     
Pescader/a Magda 1.000-2.000 
lena 
    
  
Pargo, mero, me Fileteado, 
dregal, jurel,
- entero, con 
sierra, cacho - gelado. 
rreta, róbalo, 
toyo, chivo. 
   
Pescaderia Las 1.000-2.000 
Flores 
     
 












      
        
Pescaderia Goji 1.000-2.000 
     
  
Pargo, mero, me 
dregal, jurel. 
  
       
        
         
         
Total 4.000-8.000 
TABLA 17. DEMANDA DE PESCADO CONGELADO (Kg/SEMANA) 
Ciudad Minimo Máximo 
Santa Marta 3.600 3.600 
Barranquilla 4.000 8.000 
Total 7.600 11.600 
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4.4. TAMAÑO 
El elemento de juicio más importante para determinar el tamaño del pro 
yecto es generalmente la cuantia de la demanda que hay que atender, 
Teniendo en cuenta la demanda actual del pescado congelado, se puede 
comprobar que ésta no presenta limitante alguno, en lo que se refiere 
a la escala de producción. 
El otro aspecto que determinaria el tamaño del proyecto seria el alto 
precio de compra de embarcaciones, que limitarla el minimo de navea ex 
tractoras de pescado, ya que las cooperativas pesqueras, no gozan de 
un programa crediticio favorable. Por lo tanto, el tamaño del proyeC-
to para la Cooperativa Integral de Pescadores de Taganga estará disañe 
do para satisfacer la demanda local (3.600 kg/semana) teniendo CIIMG 
márgen de seguridad, para el proyecto las demandas encuestadas en lea 
ciudades de Barranquilla y Bogotá; esto previendo una oferta mayor de 
parte de los pescadores artesanales del Departamento del Magdalene 
quienes son los principales abastecedores de Santa Marta y por otra par 
te, se tendrá flexibilidad de funcionamiento de equipos, instalaciones 
según las fluctuaciones de la demanda. 
4.4.1. Factores técnicos de tamaño y localización 
El problema de la localización puede definirse como la determinación de 
aquel lugar que, considerados todos los factores, ocasionará el Qa@t0 
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mínimo, entregado al cliente, del'producto por fabricarse; y una vez 
tablecida nos imposibilita su traslado a otro lugar seleccionado. EE 
implica necesariamente la búsqueda de mecanismos por parte de la coop 
rativa para que las tierras aledañas a éstas hagan parte de ella. 
En cuanto al tamaño se refiere, hay que partir de la posibilidad que 
infraestructura física con que cuenta la cooperativa puede ser roladi 
1 
nada hasta donde sea posible con respecto a la capacidad de producciC 
para la realización del proyecto. 
Para la correcta ubicación de una planta de cualquier tipo se deben t 
ner en cuenta varios factores que a continuación se anuncian : 
4.4.1.1. Clima 
Bsw 1 h. Escasa precipitación pluviométrica, cálido seco con vegetacid 
exerofitica y lluvias zenitales, temperatura media de 28°C y 576 mili 
tros de precipitación anual. 
4.4.1.2. Topografía del terreno 
De pie de Monte, 50 - 70% de pendiente, zona aluvial parte baja, de t 
tura gruesa, material parental; roca ignea granítica, basáltica, inst 












4.4.1.3. Idas y Transporte 
Se encuentra Taganga comunicado con Santa Marta, por una carretera as-
faltada, cuenta además con un puerto natural. 
4.4.1.4. Cercan/a del Centro de Consumo 
La cooperativa queda a escasos minutos de su principal centro de consu 
mo, como lo es Santa Marta. 
4.4.1.5. Servicios Públicos 
La población de Taganga cuenta con los servicios de teléfono, aseo y 
centro de salud donde se prestan los primeros auxilios y a corta dis - 
tancia está Santa Marta, ciudad que cuenta con todos los servicios pú-
blicos tales como : servicios bancarios, centro hospitalario, etc. 
4.4.1.6. Energia Eléctrica 
Taganga cuenta con una linea monofásica instalada por la Electrificado 
ra del Magdalena. Existe un proyecto por parte del gobierno departa 
mental en la instalación de una linea trifásica. 
4.4.1.7. Disponibilidad de Recursos Humanos 
Como es obvio, la cooperativa tiene en sus socios, personal con expe - 
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riencia en labores pesquera, artesanales, existe en la población de Ta 
ganga la Planta Piloto Pesquera donde se prepara personal altamente ca 
lificado. 
4.5. CAPACITACION DE PRODUCCION 
Con la producción actual la cooperativa de pescadores no alcanzaria a 
satisfacer en minina parte la demanda local encuestada. 
La cooperativa cuenta actualmente con embarcaciones de muy poca autono 
mia (bongos). Es sabido que en las costas colombianas predominan fuer 
tes vientos durante casi seis meses del año, en Los cuales embarcacio-
nes pequeñas se convierten en elementos inseguros lo cual los obliga a 
regresar a puerto y durante la noche a los más fuertes buscar sitios 
seguros. 
Las condiciones atmosféricas adversas constituyen prohibiciones natura 
les para los pescadores de la Cooperativa, quienes muchas veces no sa-
len de faena, por los fuertes vientos que soplan por las mañanas. 
Estos hechos demarcan las fluctuaciones en los volúmenes de captura y 
la baja producción por parte de la cooperativa de Pescadores de Tagan-
ga. 
Por lo tanto la realización del proyecto, parte de la materia prima ne 
I 'iTrarrir" Iii71711-  1111:1N , " 
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cesaria para las lineas de producción se obtendrán de las faenas de pes 
ca de dos embarcaciones (de línea mecánica), cuya adquisición se propo-
ne con las siguientes especificaciones : 
Eslora 11,5 m 
Manga 3,50 m 
Puntal 2,40 m 
Registro bruto 10,62 t 
Potencia del motor 44 HP 
Casco de madera 
Fuente : INDERENA Regional Santa Marta. 
Cada nave tendrá una capacidad de bodega de 3.500 kilos, que representa 
ria 7.000 kg por faena. 
Para la elaboración del presente proyecto se tomó como porcentaje medio 
de pérdidas el 17,5% con lo cual la producción final por faena en la 
planta seria 5.775 kg. Si se le adiciona la producción (promedio) ac-
tual de la cooperativa, representarla una producción mensual de 6.161,1 
kg. La anterior capacidad de producción estar/a satisfaciendo la deman 
da de productos procesados en un 42,8% requiriéndose que el 57,2% res - 
tante se obtenga de la compra de la producción pesquera artesanal de la 
población pesquera de Taganga (Ver Tabla 18), con lo cual la cooperati- 
munmamarrivirrninar,"""=MWMOW 
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TABLA 18. PRODUCCION PESQUERA DE TAGANGA DE ACUERDO A LAS DIFERENTES 
ARTES UTILIZADAS EN EL AÑO 1978. 
Artes Toneladas/año 
Chinchorro 76.894 
Lineas de mano 30.113 
Nasas 8.920 
Redes agalleras 216.609 
Palangres 105.863 
Total 438.399 
Fuente : Guerrero Génesis y Rios Fredy. Desarrollo, Técnicas y 
. 
producción pesquera de Taganga 1978. 
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va ampliarla su cobertura social ya que beneficiaria a los pescadores 
socios y no socios, manteniendo un precio más estable al pescador, que 
en la actualidad se encuentra a merced de los intermediarios de la re 
gión. 
De la tabla se puede apreciar que la población pesquera de Taganga con 
su producción puede cubrir los 9.680 kg/mes restante que se necesita - 
rian para satisfacer la demanda del producto, ya que la producción pes 
quera de Taganga es de 36.500 kg/mes. Adn conociendo la estacionali - 
dad de la pesca artesanal de Taganga, se puede tomar esta cifra como 
posible, ya que solo representa el 26% del total de la producción en 
esta comunidad pesquera artesanal. 
4.6. PROGRAMA DE PRODUCCION 
Las cooperativas tienen indudablemente ventajas de orden social, una de 
estas ventajas en el programa de producción es que las Cooperativas Pes 
queras evitan la huelga; puesto que los pescadores son los mismos due-
ños de la empresa no hay posibilidad de reclamaciones, como en caso de 
los pescadores asalariados frente al pescador propietario de la embarca 
ción o frente a la empresa industrial propietaria de la flota pesquera, 
por lo tanto, el programa de producción para el presente proyecto con - 
templará como d'a de descanso solo los domingos y feriados. 
Las naves extractoras de pescado tendrán una duración de viajes de 10 a 
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a 25 días (24 viajes al año como máximo) y cada embarcación estaria tri 
pulada por tres marinos pescadores, un capitán, un maquinista y un boda 
guero quienes entregan su producción a la cooperativa para que esta la 
procese y comercialice. 
4.7. ZONA DE PESCA 
La zona de pesca será la comprendida desde Castillete, en la Peninsula 
de la Guajira, Islote de Los Monjes, limites con Venezuela, hasta la Is 
la Perú, zona ésta que incluye las costas de los Departamentos del Atlán 
tico, Bolivar, Guajira y Magdalena. 
4.8. PROGRAMA DE PRODUCCION DE LA PLANTA CONGELADORA 
Balance de tiempo para la linea de congelado. 
Total días del año 365 
Menos domingos y feriados 116 
Total días efectivos de labores 249 
Teniendo en cuenta que la materia prima requerida para satisfacer el mor 
480 kg  
cado debe ser de durante los 249 días laborables y asumiendo día 
las pérdidas en la obtención de filetes y rodajas en un 17.5% tenemos 
que deben ser procesados un total de 480 (100 - 17,5)= 581,82 --9-- de 
pescado. 
W.S.111 • —401.1 ~mai, P 
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El tamaño de la planta por ario de operación vendrá dada por materia pri 
ma procesada 581,82 kg/día x 249 días/año = 144.873,18 kg/años. 
Los desechos anuales serian : 
(581,82 - 480)kg/día x 249 días/ario = 25.353,18 kg/año. 
Por otra parte la cooperativa operaría en un solo turno de 8 horas, lo 
que daría un total de 192 horas mensuales, por lo cual la capacidad de 
la planta vendría dada por : 
581,82 kg/día x día/8 h = 72.73 kg/h 
Tiempo de operación por fileteos : (6 horas) 
kg 1 día kg 581.82 96.97 día 6h 
Ritmo de operación de fileteos 
kg  96.97 1 1 h 0.8081 kg 60 mm n obrero-mm. 2 Ob. 
4.9. MATERIALES Y METODOS DE CAPTURA 
Se utilizan dos métodos que son : la linea y el palangre. Estos méto 
dos son específicos para las especies requeridas (Ver Anexo 5 ). 
1iii uÍiTIIII líiiI.1íIIl •••• 
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La linea utilizará elevadores mecánicos y cada embarcación trabajaría 
con cinco (5) ballestillas de lineas que portarán 5 a 7 anzuelos cada 
una (Ver Tabla 19). 
Cada embarcación estará dotada de tres (3) palangres de 600 metros, 
300 anzuelos cada uno. Se utilizará elevador mecánico para las fae-
nas. 
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TABLA 19. ESPECIFICACIONES MINIMAS DE LA LINEA (MECANICA) PARA LA ECO 
PERATIVA INTEGRAL DE PESCADORES DE TAGANGA. 
LInea Prin 
Carla Reinal Anzuelo 
cipal 
Material Monofilamen Monofilamen Monofilamen Acero mo- 





Rotura 300 lb 150 lb 90 lb 




1 a 11 lb. 
Longitud 324 m 14,4 m 1,8 m 7 cm 
(180 braza) (8 braza) (1 braza) 
1 7.`riai'>1~11•1 
5. INGENIERIA DEL PROYECTO 
En el cálculo de instalaciones frigorlficas hay que tener en cuenta y 
contrapesar las condiciones económicas y las exigencias prácticas. Lo 
más conveniente en todos los casos es proyectar y calcular cada insta-
lación especificamente y una vez realizados los cálculos, emplear apa-
ratos, conjuntos refregeradores completos ó unidades compresoras que 
sean standar. 
5.1. ENHIELADO 
Después que el pescado ha sido colocado en cubierta, este deberá ser 
tratado a bordo con mucho esmero, evitándose los apilamientos, dejarlo 
demasiado tiempo expuesto al aire ambiente, no rasgarlo, golpearlo, ni 
pisotearlo, porque todas estas maneras indebidas de tratar el producto 
van en detrimento de la calidad del producto final. 
Se recomienda que el pescado una vez sea puesto sobre cubierta sea en-
hielado, utilizando para ello hielo limpio en cantidad suficiente para 
mantenerlo a la temperatura 0°C que es la temperatura a la cual se in 
hiben las bacterias y a la cual se retardan los procesos enzimáticos y 
oxidativos de las grasas insaturadas en el pez. 
Antes de enhielar es importante lavar todo el producto de la pesca con 
suficiente agua de mar limpia, para quitar el limos y el mucus que se- 
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grega el pez en la agonía. Igualmente es indispensable según sea el ta 
maño del pez, eviscerarlo, quitarle todo vestigio de sangre y visceras 
que son focos contaminadores atentatorios a la calidad del producto fi-
nal. 
El enhielado de pescado entero se efectúa en capas alternas de hielo y 
pescado, iniciando y terminando con hielo. La relación hielo-pescado 
variará de acuerdo a la duración del almacenamiento entre 1:1 hasta 2:1. 
Para filetes la práctica será similar cuidando de empacarlos en bolsas 
plásticas. 
5.2. PLANTA DE HIELO 
Para el estudio del diseño de la planta de hielo en la Cooperativa Inte 
gral de Pescadores de Taganga, se realizaron en las diferentes plantas 
de hielo de la ciudad de Santa Marta, encuestas tendientes a tasar la 
capacidad de éstas y las posibilidades de una nueva planta de hielo pa-
ra la Cooperativa de Pescadores de Taganga. 
Se verificó que las plantas de hielo existentes producian el 70% de su 
capacidad debido a las limitaciones de la demanda del producto en la ciu 
dad, siendo la producción diaria de 24.000 kg de hielo. 
Teniendo en cuenta estas cifras, se considera que se le ofrece un sumi-
nistro satisfactorio y seguro a la Cooperativa Integral de Pescadores 
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de Taganga para sus necesidades de hielo, a precios más económicos que 
si se acometiera la instalación de una planta propia. 
5.3. CONGELADO 
La congelación tiene como objetivo, reducir la temperatura y con ello 
retardar el deterioro tanto enzimático como bacteriano, de modo que 
cuando se descongele el producto, apenas si se pueda distinguir del 
fresco. La congelación y el almacenamiento en frigoríficos en momen-
tos de abundancia permiten vender pescado de acuerdo con la demanda. 
Lo que es conveniente para el pescador, que de más seguridad al sumi-
nistro y permite ofrecer pescado de calidad más uniforme y generalmen-
te mejor; a precios más estables. 
Aunque la congelación y almacenamiento en frigoríficos son buenos me-
dios de conservación del pescado, se ha de insistir que no mejora la 
calidad del producto, la que dependerá de la del pescado en el momento 
previo a la congelación y de otros factores durante la congelación, al 
macenamiento y distribución. 
5.3.1. CONGELACION EN CORRIENTES DE AIRE FRIII" 
El método no depende casi en absoluto de la forma, tamaño y tipo de en 
vases de los productos a congelar y sirve para todos los productos ahi 
menticios, sea cual fuere su forma y consistencia, estén o no envasa - 
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dos por eso el procedimiento que nos ocupa es aceptado normalmente. 
El empleo del aire para trasmitir calor del producto que se congela al 
sistema de refrigeración es probablemente el método que más se utiliza 
en la refrigeración industrial. La convección natural por si sola no 
darla una buena velocidad de trasmisión de calor por lo que se ha recu 
rrido a la forzada impulsando aire con ventiladores (15). 
5.4. ALMACENAMIENTO EN CONCELACION 
La calidad de un alimento congelado, cuando llega al consumidor, está 
en estrecha dependencia con la duración del perLadp de almacenamiento 
y con la temperatura de la cámara en que se deposita. También guarda 
relación con las caracteristicas del producto inicial (materia prima), 
con la manipulación recibida y con el envase que le sirve de protección. 
La duración aceptable del almacenaje es tanto más larga cuanto más ba-
ja sea la temperatura de almacenamiento elegida. Pero con la disminu-
ción de la temperatura aumenta el precio de la instalación congeladora 
y sus gastos de almacenamiento. Por eso es de importancia saber qué 
temperaturas son máximas y suficientes para diferentes periodos de al-
macenamiento. 
5.5. TEMPERATURA 
Temperatura y tiempo de almacenamiento son los factores más importan - 
11 1111 
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tes que influyen sobre los productos marinos congelados : la exposi- 
ción del alimento a temperaturas superiores aumenta notoriamente la pro 
porción en que se reduce la calidad, de igual forma, la exposición a 
las bajas temperaturas de los productos, reduce las moficaciones adver-
sas que sufren los productos congelados, prolongándose con ello la vida 
útil del producto (20). 
En el estudio final, la elección de las temperaturas de congelación y 
almacenamiento del producto se realiza, de acuerdo con el costo del de-
pósito, el máximo periodo de tiempo previsto de almacenamiento y la su-
ceptibilidad de las especies a sufrir alteraciones durante el almacena-
miento. 
5.6. SELECCION Y DESCRIPCION DE LOS PROCESOS 
A continuación se hará una descripción de los procesos tecnológicos que 
se efectúan en el periodo de operaciones, tanto a bordo como en planta, 
atendiendo las normas técnicas requeridas para la obtención de un pro - 
ducto que llegue en óptimas condiciones al consumidor final. 
5.6.1. A BORDO 
5.6.1.1. Captura 
En el capitulo anterior se describieron las artes y aparejos utilizados 
con el propósito de obtener las especies seleccionadas. 
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5.6.1.2. Clasificación 
Se inicia tan pronto llegue la captura a bordo, haciéndose manualmente. 
5.6.1.3. Lavado 
Para esta operación se utilizará agua de mar limpia. 
5.6.1.4. Eviscerado 
Todas las especies a enhielar deben eviscerarse, para evitar uno de los 
principales focos de contaminación : el contenido intestinal. 
5.6.1.5. Lavado 
Una vez eviscerado el pescado deberá ser lavado, para esta labor se usa 
rá agua de mar limpia y enfriada. 
5.6.1.6. Enhielado 
El pescado será puesto en cabas con hielo, lo más pronto posible, para 
evitar la iniciación de las formas de deterioro del pescado. 
5.6.2. EN PLANTA 
5.6.2.1. Recepción y Pesaje 
El pescado se recibirá enhielado y luego se pesará. 
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5.6.2.2. Lavado 
Con agua potable enfriada y con un contenido de cloro de 50 ppm. 
5.6.2.3. Fileteado 
Se hará especifico a especies grandes. 
5.6.2.4. Empaquetado 
Se empacarán en bolsas de cloruro de polivinilideno de 2 kg 
5.6.2.5. Congelado 
Se hará en congeladores por aire forzado a una temperatura de -20°C y 
el estibaje se realizará en cajas de plástico (P.V.G.) 
5.6.2.6. Almacenado 
Se almacenará en frigoríficos a -12°C por un tiempo no mayor de 12 dias. 
5.7. DISEÑO DE LAS GAMARAS DE CONGELAGION Y ALMACENAMIENTO 
5.7.1. DIMENSIONES DE LA CAMARA 
5.7.1.1. Cámara de congelación 
Esta cámara se diseñó en base al estudio de mercado realizado, teniendo 
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en cuenta los espacies necesarios para la estiba, recirculacidn de aire, 
espacios para transitar en el momento de almacenaje y despacho y espacio 
para el equipo, con una capacidad de 720 kg diarios. 
5.7.1.2. Dimensiones de las cajas 
El producto se estibará en cajas de P.V.C. con una capacidad de 12.5 kg 
por cajas, cuyas dimensiones son las siguientes : 
INTERIORES EXTERIORES 
Ancho 36.7 cm Ancho 40 cm 
Largo 56.7 cm Largo 60 cm 
Alto 11.4 cm Alto 13 cm 
Teniendo en cuenta que la capacidad de la cámara va a ser de 720 kg, la 
cantidad de cajas necesarias será : 
720 kg 
— 58 cajas 
12.5 kg 
5.7.1.3. Cámara de almacenamiento 
Esta cámara se diseñó con el mismo procedimiento, utilizando para la cá 
mara de congelación, una capacidad de 3.600 kilos/semana. 
La cantidad de cajas de P.V.C. necesarias para la estiba vendrá dada 
por : 
3.600 kilos 12.5 kilos 288 cajas  
=  
semana caja semana 
5.7.2. CALCULO DE CALOR A TRAVES DE LAS PAREDES 
Para calcular la cantidad de calor que atraviesa la paredes en 24 horas 
se aplica la fórmula : 
Q = U A DT (5-1) 
Donde : Q = Flujo de calor 
U = Coeficiente total de transferencia de calor 
DT = Diferencias de temperaturas 
A = Areas 
UNIDADES 
kcal/hora 
U kcal/h m2 °C 
DT °C 
m2 A 
U ;: 1/R 1 









o = Coeficiente de transferencia de calor por convección en el in-
tenor de la cámara. 
hl = Coeficiente de transferencia de calor por convección en el ex-
terior de la cámara. 
X1' X2 = Espesores de las paredes que componen la cámara 
k1' k2 = Conductividad térmica de los materiales utilizados en la 
construcción de la cámara. 




= 6.1 (v)o.8 (5-3) 
V = Velocidad del aire en el interior de la cámara m/seg 
h1 1.22 DTo.25(5-4) 
L = Altura de la cámara 
DT = Diferencia de calor entre la pared exterior y el medio ambiente. 
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5.7.2.2. Cálculo del coeficiente de transferencia de calor para las pa 
redes horizontales. 
TECHO 
h1 = 1.13(DT)13.33 (5-5) 
PISO 
h1  = 1.53(DT)
o.25 (5-6) 
5.7.3. Cargas debidas al producto 
La carga debida al producto es la cantidad de calor a retirar del pesca- 
do para llevarlo de la temperatura inicial a la final. 
5.7.3.1. Calor sensible por encima del punto de congelación. 
La mayor/a de los productos están por encima de la temperatura correspon 
diente al punto de congelación cuando son colocados en la cámara. 
En esta primera fase del enfriamiento la temperatura desciende rápidamen 
te hasta debajo del punto de congelación del agua. Por encima del punto 
de congelación, el agua tiene un cambio de estado, pasando de la fase 11 
quida a hielo. 
El calor que debe ser removido de un producto hará reducir su temperatu- 
84 
ra por encima del punto de congelación se calcula : 
Q= m x cp xDt = m x cp x (T1 - T2) (5-7) 
Q = Flujo de calor Kcal/dia 
m = Masa del producto kg/dia 
cp = Calor especifico por encima del punto de congelación Kcal/kg (3c 
T
1 = Temperatura Inicial °C 
T2 = Temperatura final °C 
5.7.3.2. Calor latente de fusión 
La mayoria de los productos tienen un alto porcentaje de agua que deben 
cambiar de estado (liquido o sólido) y por tal efecto le debe ser reti-
rado su calor latente de solidificación, que vendrá dado por la expre - 
sión : 
Á = % H x 80 Kcal/kg 
El calor que debe ser removido viene dado por : Q = PU (5-8) 
    
Kcal/dia 
kg/dia 
Donde : U = Flujo de calor 
  
    
 
m = Masa del producto 
 
   
= Calor latente de fusión Kcal/kg 
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5.7.3.3. Calor sensible por debajo del punto ue congelación. 
Una vez que el contenido de agua de los productos ha sido congelada, 
puede ocurrir nuevamente un enfriamiento sensible en la misma manera 
como ocurre por encima del punto de congelación, para reducir su tem 
peratura por debajo de este, pudiendo ser calculada por : 
Q = m x cp x DT = m x cp x (te - t3) (5-9) 
Donde : 
 
m = Masa del producto 
cp = Calor especifico 
  
kg/día 
Kcal/kg °C  
°C 
    
     
  
te Temperatura de congelación 
 
    
t
3 = Temperatura final del producto °C 
La carga total del producto es la de los cálculos individuales debido 
al calor sensible por encima del punto de congelación, el calor laten 
te de fusión y al calor sensible por debajo del punto de congelación. 
5.7.4. Cambio de aire 
El aire que entra al espacio refrigerado debe ser enfriado a temperatu 
re de almacenamiento, esto incrementa la carga de refrigeración en adi 
ción, si el contenido de humedad del aire que entra está por encima 
del espacio refrigerado la humedad excesiva condensaria, y el calor la 
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tente de condensacidn se la añadiria a la carga de refrigeracidn (12). 
Cuando se conoce el paso del aire exterior que entra a una en un espa-
cio de 24 horas, las ganancias de calor del espacio, que resulta del 
cambio de aire, dependen de las diferencias de entalplas del aire en 
las condiciones interiores y exteriores, y se calcula : 
= W (h
o 
 - h1) (5-10) 
Q = Carga de cambio de aire kcal/dia 
h
o 
= Entalpia del aire exterior kcal/kg aire seco 
h
1 Entalpia del aire interior kcal/kg aire seco 
W = Masa de aire kg de aire seco/día 
Vu 
x Ca (5-11) 
Vu = Volumen dtil m3 
V = Volumen especifico en las condiciones exteriores m3/kg 
Ca = Cambio de aire por día 
5.7.5. Cálculo de carga miscelánea 
La carga miscelánea consiste principalmente en el calor debido a las lu 







as i como personas que trabajan en el mismo lugar. 
Calor que entrega los motores. Se calcula : Unidades 
Q = Número de HP x tiempo de funcionamiento 
x factor de conversión. (5-12) Kcal/dia 
Carga debido a las luces 
Q = Número de Watt x tiempo de funcionamien 
to x factor de conversión. (5-13) Kcal/dia 
Carga debido a los ocupantes 
Q = Calor equivalente x número de personasx 
horade trabajo. (5-14) Kcal/dia 
Calor debido a la estanteria 
Q = M x CP x T = MCP x (T1 x T3) (5-15) 
M . Peso de la estanteria 
CP = Calor especifico del material 
T = Temperatura de entrada de la estanteria 1 
T3 = Temperatura de la cámara 
88 
Calor debido a los envases 
= MxCPxT= MxCP (T1 - T4) (5-16) Kcal/d/a 
M = Peso del envase kg/ft/a 
CP = Calor especifico del material Kcal/kg °C 
T1 = Temperatura del envase °c 
T4 = Temperatura de la cámara °c 
5.7.6. Empleo del factor de seguridad 
La carga total de enfriamiento para un periodo de 24 horas es la suma 
de las ganancias de calor calculadas a través de las ecuaciones ante-
riores. Comunmente se le agrega de un 5 a un 10% de este valor como 
un factor de seguridad. Para el presente proyecto se utilizará el 10%. 
5.7.7. Cálculo de la temperatura del refrigerante en el evaporador. 
Para efecto de los cálculos de temperatura del refrigerante en el eva 
porador se debe tener en cuenta, que para un rango de temperaturas en 
la cámara, existe una diferencia de temperatura de diseño entre la tem 
peratura del refrigerante y la temperatura de la cámara. 
Para el presente trabajo se tomaron como -T para el cuarto de congela 
cián 8°C y para el almacenamiento en congelacián 12°F; empleando la si 
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guiente fórmula, se calcula la temperatura del refrigerante : 
AT = Ti - Tr (5-17) 
Donde : 
Ti = Temperatura interior de la cámara 
Tr = Temperatura del refrigerante en el evaporador 
5.8. CALCULOS 
5.8.1. Cámara de congelación 
5.8.1.1.1. Espesor aislante 
K (Temo. ambiente - Temp. interior)  
0.024 Kcal/m h °C (30 - (-20) °C)  
8 Kcal/m h 
e - 
e - 
e = 0.15 m = 0.16 m 
5.8.1.2. Paredes 
Condiciones Exteriores : 
Temperatura 30°C 
Humedad Relativa 80%  
Condiciones Interiores : 
Temperatura -20°C 
Humedad Relativa 90% 
• 
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Dimensiones Exteriores : Dimensiones Interiores : 
Longitud 1.2 m Longitud 1.52 m 
Ancho 2 m Ancho 2.32 m 
Altura 2.0 m Altura 2.32 m 
El calor que atraviesa las paredes se calcula, a partir de la siguien-
te ecuación : 
Q U x AT x A 
Los valores los podemos sintetizar en la siguiente tabla. (Ver Tabla 
20). 
5.8.1.3. Carga del Producto 
5.8.1.3.1. Calor sensible por encima del punto de congelación. 
Cpf =. 0.78 Kcal/kg °C 
= 720 kg/d/a 
IIT = 12°C 
= Mc x Cpc x ilT (ecuación 5-7) 
= 0.78 Kcal/kg °C x 720 kg/d/a x 12°C 
= 6739.2 Kcal/d/a 
3 
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TABLA 20. CALOR A TRAVES DE LAS PAREDES, CAMARA DE CONGELACION 





Pared norte 4.64 50 0.115346 642.246 
Pared sur 4.64 30 0.115346 385.347 
Pared este 2.90 8 0.115346 64.224 
Pared oeste 2.90 50 0.115346 401.404 
Piso 2.90 50 0.118240 412.70 
Techo 2.90 50 0.11725 409.33 
Total 2.315.2515 
5.8.1.3.2. Calor latente de fusión 
Á = 64 Kcal/kg 
= 720 kg/dla 
x m (ecuación 5-8) 
Q2 . 66 Kcal/kg x 720 kg/dia 
Q2 = 46.080 Kcal/dia 
5.8.1.3.3. Calor sensible por debajo del punto de congelación. 
Cpc = 0.40 Kcal/kg °C 
AT = 16°C 
Q3 = M x Cpc xaT (ecuación 5-9) 
3 . 720 kg/dia x 0.40 Kcal/kg °C x 16°C 
3 . 4608 Kcal/dia 







5.8.1.4. Aire de renovación 
Condiciones Exteriores : Condiciones Interiores : 
Temperatura 10°C Temperatura -24.4°C 
Humedad relativa 80% Humedad relativa 90% 
Kcal  
Entalp/a 6.25 kg de aire s. 
Volumen interno 4.8 m3 —  
Kcal  
Entalp/a -4.5 kg de aire s. 
Cambio de aire = 16.7541 cambio de aire/dla 
Volumen exterior aire = 0.802 m3/kg de aire seco 
Tomado de Tabla Psicrométrica (Stoeker W.F. Refrigeración y acondiciona 
miento de aire). 
Reemplazando en la ecuación (5-11) 
W = 16.7541 Cambio de aire  
dia 
3.0 m3/cambio de aire  
0.802 m3/kg de aire s. 
W = 62.671 kg aire seco/d/a 
Según ecuación (5-10) 
Q = 62.671 kg de aire seco/día 46.25 -(4.5)JKcal/kg de aire seco 
Q = 673.715 Kcal/día 
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TABLA 21. CAMBIO PROMEDIO DE AIRE, POR 24 HORAS PARA CUARTO DE ALMACE 
NAMIENTO A MENOS DE 32°F DEBIDO A LAS APERTURAS DE PUERTAS 
Y FILTRACIONES. 
Volumen m3  Volumen pie3  Cambio de aire 
(en 24 h) 
1 
7.0792 250 29.0 
8.49504 300 26.2 
11.32672 400 22.5 
14.1584 500 20.0 
16.99008 600 18.0 
22.65344 800 15.3 
28.3168 1.000 13.5 
42.4752 1.500 11.0 
Tomada de Dossat Roy J. Principio de refrigeración. Tabla 10-98. 
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5.8.1.5. Calor aportado por persona 
Q = Calor por persona x Np x Horas de trabajo 
Np = 1 (numero de persona) 
Calor por persona = 339.68 Kcal/dla (Tabla 22) 
Q = 339.68 Kcal/dla x 1 persona x 1 h/dla 
Q = 339.68 Kcal/dia 
5.8.1.6. Calor de estanteria 
Canastas 
Peso total canasta = 98.6 kg/dia 
AT = 28°C 
P.T.C. x Cpc x AT (ecuacián 5-15) 
QT = 98.6 kg/dia x 0.24 Kcal/kg °C x 28°C 
Q. = 662.592 Kcal/dla 
5.8.1.7. Calor generado por empaques 
Bolsas plásticas 
Peso total bolsas = 5.4 kg/dia 
96 




Calor aportado por persona 
Kcal/h 
10 50 181.44 
4.44 40 211.68 
- 1.11 30 139.40 
- 6.661 20 264.60 
-12.22 10 302.40 
-17.778 O 327.60 
-23.333 -10 357.80 
Tomada de Dossat, Roy J. Principio de Refrigeración. 
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aT = 28°C 
Q = P.T.B. x Cpc x aT (ecuación 5-16) 
Q = 5.4 kg/dia x 0.34 Kcal/kg °C x 28°C 
Q = 51.41 Kcal/d/a 
5.8.1.8. Carga debido a motores 
Dos (2) motores de 1/6 de caballo cada uno (Tabla 23) 
Q = Nº de HP x tiempo de funcionamiento x factor de conversión. 
(ecuacidn 5-12) 
Q = 1420 Btu/h x 18 h/d/a x 0.252 Kcal/Btu 
Q = 6441.12 Kcal/dia 
5.8.1.9. Carga debida a la iluminación 
Q . Watt x Nº de horas x factor de conversión (ecuación 5-13). 
Area dtil = 2.4 m2 
Lumenes = 120 lumenes 










TABLA 23. CALOR DISIPADO POR MOTORES ELECTRICOS 
CALOR DISCIPADO EN BTU/HORA 
Potencia del Motor y equipo Motor fuera Motor dentro 
motor dentro y equipo den y equipo fue 
tro. re. 
580 320 260 
710 430 280 
1.000 640 360 
1.290 850 440 
1.820 1.280 540 
2.680 1.930 680 
4.470 3.820 950 
6.380 5.100 1.250 
Tomado de Rapin P.J. Instalaciones Frigorificas. 
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Tomada de Rapin P.J. Instalaciones Frigorificas 
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Reemplazando en la ecuacidn, 
Q = 25 Watt x 1h/dra x 0.86 <cal/Watt h 
Q = 21,5 Kcal dia 
5.8.1.10. Capacidad horaria del compresor basado en 18 horas de opera 
cidn por dia. 
= 74.725,71535 Kcal/dia x 1 dia/18 horas 
= 4151.428 Kcal/hora 
= 4151.428 Kcal x 
hora 
1 ton de refrigeración  
3.024 Kcal/hora 
= 1.372 Ton de refrigeración 
5.8.1.11. Cálculo de temperatura de refrigerante en el evaporador. 
= 8°F para cámara de congelación de pescado 
Ti = -4°F 
AT = Ti - AT 
Tr = -4°F - 8°F = -12°F 
Tr = -24.4°C 
101 
TABLA 25. SUMATORIA DE CALORES, CAMARA DE CONGELACION 
Detalle Carga Total 
Calor a través de las paredes 2315.2515 3.4 
Calor del producto 57427.2 84.55 
Calor de iluminación 21.5 0.03 
Calor operario 339.68 0.05 
Calor de empaque 51.41 0.07 
Calor por cambio de aire 673.715 0.99 
Calor de estanteria • 662.592 0.98 
Calor motores 6441.12 9.48 
Sub-total 67932.4685 100.00 








h5 h6 hl h2 h4 A3 Keol 




= 42.2453 Kcal/kg 
h2 48.385 Kcal/kg 
h3 






= 17.8149 Kcal/kg 
h6 = h5 
Temperatura de evaporación = -24.4°C 
Temperatura de condensación = 40°C 
Q t = 00 = 4142.5048 Kcal/h 
= 1138 
sr_  
_ 0.1212654 P 
FIGURA 5. DIAGRAMA PRESION ENTALPIA PARA REFRIGERANTE 12 EN LA CAMARA 
DE CONGELACION. 
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5.8.2. Cálculo de equipos 
5.8.2.1. Compresor 
5.8.2.1.1. Temperatura de descarga 
   
    
   
) 
P. cond.  
P. evap. 
Temperatura de descarga = T°R 
  
   
1.138  





5.8.2.1.2. Presidn especifica media 
   
  
( VII- 1 ) {(
p. cond.  
evap. 
P.E.M. = P. evap. 
 
   
              
             
(1.138-
1.138j 
   
kg 1.138 
   
9.79587 k 
1.29276 kg/cm2  
  
1.29276 
       
          
    
2 1.138 - 1 
    
         
          
  
CM 
        
            
              
              
2.967 kg/cm2  
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5.8.2.1.3. Producción frigorífica específica 
P.F.E. = h1 - h6 
P.F.E. = (42.2453 - 17.8149) Kcal/kg 
= 24.4304 Kcal/kg 
5.8.2.1.4. Producción frigorífica volumétrica 
P.F.E  Prod. Frig. Vol. = q
o Coeficiente de seguridad 
1/1 
Según tabla tomada de Tabla A.3.2. Propiedades termodinámicas del Fredn 
12 sobre calentado : Interpolando. 
= 64,65 65°1 y Presión = 18.404 lb/Pulg2. El volumen es de 
2.506 píe3/1b y h = 87.024 8TU/lb 
V = 2.506 pie3/lb = 0.156I-m3/kg 
V = 0.1564 m3/kg 
24.4304 Kcal/kg  q
o 
_ x 0.95 
0.1564 m3/kg 
q = 148.394 Kcal/m3 
o 
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5.8.2.1.5. Masa del Freón 
M Capacidad horaria de refrigeración  
h1 - h6 
4.151.428 Kcal/h M del R-12 - 
M del R-12 = 169.563 kg/h 
5.8.2.1.6. Volumen de aspiración por hora 
Va Oo 
 
Va 4.142,5048 Kcal/h  
148,394 Kcal/m3 
Va 27,915 m3/h 
5.8.2.1.7. Potencia mecánica teórica 
P.M.T. P.E.M. x Va x 10
4 
4.500 x 60 
2.067 kg/cm2 
 x 27,915 m3/h x 104 
4.500 x 60 
= 3,06 HP 
(42.2453 - 17.149) Kcal/kg 
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4.8.2.1.8. Potencia teórica (Requerimientos Termodinámicos) 
P.T. = W.M. 
= h3 - h2 
= (59,193 - 48,385) Kcal/kg 
= 10.808 Kcal/kg 
PT = 10.808 Kcal/kg x 169.563 kg/h 
HP  PT = 1832.636 Kcal/h x 642 Kcal/h 
PT = 2.8545 HP 
5.8.2.2. Evaporador 
Temperatura de evaporadidn = -24.4°C 
Temperatura de condensacidn = 40°C 
Temperatura máxima de aire de la cámara = -18°C 
Temperatura minima del aire en la cámara = -22°C 
+ Temperatura del aire en la cámara = -20 - 2°C 
ATm = 4.078°C 





= A x Am x U 
A _ 4151.428 Kcal/h 
4.078°C x 17 Kcal/m2hoC 
A = 59.88 m2 
Capacidad del evaporador = 1.372 Ton de refrigeracián 
Diámetro externo supuesto = 3/8" = 9.52 mm 
Diámetro interno = 7.52 mm 
Area exterior del tubo aleteado = 0.897 m2/m 
L = Area/Area aleta 
59.88 m2 
L = 66.75 m 
L/di= 1.800 ( 26 ) 
El evaporador consta de tres (3) hileras de tubos, cada hilera constará 
de trece (13) tubos que tienen una longitud de 1.71 m con 0.04 m de se-
paracián entre centros de tubos. 
L - 0.897 m2/m 
108 
Nº de hileras 
Nº de tubos por hileras 
 
FIGURA 6. DIAGRAMA DEL EVAPORADOR PARA CAMARA DE CONGELACION 
91111941,21,1111,•.:,, 
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5.8.2.3. Válvula de expansión 
Temperatura de entrada = 40°C 
Presión de entrada = 9.74587 Kg/cm2  
Temperatura de salida = -24.4°C 
Presión de salida 
-4 1.29276 kg/cm2  
Válvula de expansión termostática con una variación de temperatura per- 
mitida - 2°C 
5.8.2.4. Condensador 
U = 23 Kcal/m2h°C. Tomada de Rapin P.J. Instalaciones Frigorificas 
Temperatura de condensación = 40°C 
Masa del Freón -12 = 169.563 kg/h 
Temperatura de entrada = 99°C 
Temperatura de salida = 40°C 
Temperatura del aire de entrada = 30°C 
Temperatura del aire de salida = 37°C 
h3 59.193 Kcal/kg 
h5 17.149 Kcal/kg 
h3 - h5 = (59.143 - 17.8149) Kcal/kg 
h3 - h5 = 41.3781 Kcal/kg 
= m del F-12 x (h3 - h5) 
= 7016.194 Kcal/h 
A Tm z 5.814°C 
= A x Tm x u 
A 7016.194 Kcal/h  
5.814°C x 23 Kcal/m2h0C 
A = 52.468 m2 
Diámetro exterior supuesto = 3/8" = 9.52 mm 
Diámetro interior = 7.52 mm 
Area exterior lisa = 0.0299 m2/m 
Area exterior del Tubo aleteado = 0.597 m2/m 
L - Area total 
Area exterior aleteado 
L - 52.648 m
2 
0.897 mz/m 
L = 58.5 m Largo total de los tubos. 
Un condensador de cinco (5) hileras de diez (10) pisos y de 1.17 m « de 
largo. 
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NI de hileras 
 
         
N2 de tubos por hileras 
FIGURA 7. DIAGRAMA DEL CONDENSADOR PARA CAMARA DE CONGELACION 
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5.8.2.5. Tuber/a 
5.8.2.5.1. Tubería del liquido 
. 00 = 4.142,5048 Kcal/h 
JL psi 1E110.35 Barias 
Pérdidas permitidas para 100 m = 0.2 Barias 
Longitud Real = 18 m + 10 cedos de 90°  
Longitud total = 3.8 m 
JL - 0.8 Bar. x 3.8 m 10 m 
JL = 0.304 barias 
0.304 barias o( 0.35 barias 
Diámetro externo tuberia del liquido *" 
5.8.2.5.2. Tubería de descarga 
00 = 4.142504,8 Kcal/h 
Jr '.1.5-1 2 psi 0.150 barias 
Pérdidas permitidas para 100 m = 0.28 barias 
Longitud Real = 0.7 m + 3 codos de 900 
11.3 
TABLA 26. PERDIDAS DE CARGA PARA TUBERIA DE ASPIRACION 
cc 
R-12 (p R-22 (psi) 
-10 - 10 20 25 
-20 a -10 1.5 1.815 
-40 a -20 0.5 a 0.15 0.625 a 0.125 
Tomada de Rapin P.J. Instalaciones Frigorificas. 
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Longitud total = 1.7 m 
Jr - 0.28 barias x 1.7 m  10 m 
Jr = 0.0426 barias 
0.0426 barias - 0.0476 
Diámetro externo, tubería de descarga 5/8" 
5.8.2.5.3. Tuberia de aspiración 
00 = 4142504.8 Kcal/h 
Ja = 0.016 barias (de Tabla 26) 
Pérdidas permitidas para 10 m = 0.055 
Longitud Real=0.8 m + 3 codos de 90° 
Longitud total = 2.6 m 
Jr 0.055 barias x 2.6 m 10 m 
Jr = 0.013 barias = 0.055 
Diámetro de la tuber/a de aspiración = 1" 1/8 
5.8.3. Cámara de almacenamiento 
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5,8.3.1. Espesor aislante 
e - 
K (Temo. ambiente - Temp. interior)  
0.024 Kcal/m h °C (30 - (-12) °C)  
8 Kcal/m2 h 
e = 0.096 m 0.10 m 
5.8.3.2. Paredes 
Condiciones exteriores : Condiciones interiores : 
Temperatura = 30°C Temperatura = -12°C 
Humedad relativa = 80% Humedad relativa = 90% 
El calor que atraviesa las paredes se calcula a partir de la siguiente 
ecuación : Q=UxAmx/IT 
Dimensiones interiores : Dimensiones exteriores : 
Longitud = 3.5 m Longitud = 3.70 m 
Anchura = 3.1 m Anchura = 3.30 m 
Altura = 2 m Altura = 2.20 m 
116 
TABLA 27. CALOR A TRAVES DE LAS PAREDES, CAMARA DE ALMACENAMIENTO 
Detalle Area (m2) T °C 
Kcal 
Q Kcal/dia 
Umh . C 
Pared norte 6.7 42 0.17638 1191.19 
Pared sur 6.7 42 0.17638 1191.19 
Pared este 7.5 42 0.17638 1341 
Pared oeste 4.929 22 0.17638 458.93 
Piso 11.5 42 0.1832 2123.65 
Techo 11.5 42 0.18089 2096.876 
8402.826 
ini ar ni  111111 rama 'Milan 111 un 
Kcal (-2,2) 
kg aire s. 6.25 
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5.8.3.3. Aire de renovación 
Condiciones exteriores : Condiciones interiores' : 
Temperatura = 1000 Temperatura = 12°C 
Humedad relativa = 80% Humedad relativa= 90% 
Entalpia = 6.25 
Kg aire s. 
Volumen interno = 21.7 m3  
Kcal 
Entalpia - -2.2 
Kg aire s. 
Kcal 
Volumen exterior aire = 0.802 m3/Kg aire seco. Tomada en la Tabla Pso-
crométrica (Stoeker W.F. Refrigeración y acondicionamiento de aire). 
Cambio de aire = 7.8794035 cambio de aire/die (Tabla 211) 
Reemplazando en la ecuación 5-11 
cambio de aire 12.714 m3/cambio de aire  W = 7.8794035 d'a 0.802 m3/Kg aire puro 
W = 124.91113 kg aire seco/dia 
De acuerdo a la ecuación 5-10 queda 
kg de aire seco 
q = 124.91113 rifa 
Kcal 
kg de aire seco 
q = 1055.499 Kcal/dia 
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5.8.3.4. Calor aportado por persona 
Q = Calor por persona x NP x horas de trabajo 
Calor por persona = 300.89 Kcal/h. (Tabla 22) 
300.89 Kcal/h x 1 persona x 1h/dia 
Q = 300.89 Kcal/dia 
5.8.3.5. Carga debido a motores 
Dos (2) motores de HP cada uno. (Tabla 23) 
Q = Número de HP x tiempo de funcionamiento x factor de conversión 
(5-12). 
Q = 3640 BTU/h x 18h/dia x 0.252 Kcal/BTU 
Q = 16511.14 Kcal/dia 
5.8.3.6. Carga debido a la iluminación 
Q = Watt x NQ de horas x factor de conversión (ecuación 5-13) 
Area útil = 18.85 m2 
Lumenes = 542.5 
Watt = 26.71 (Tabla 24) se toman 50 Watt 
- 11111. _ 
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Según ecuación (5-13) 
Q = 43 Kcal/d/a . El valor total de la cámara de almacenamiento es 
28.954.583 Kcal/dia. 
5.8.3.7. Capacidad horaria del compresor basado en 18 horas de opera- 
ción. 
Q t = 28.954,583 Kcal/ d/a x 1 rifa/18 horas 
Q
t = 1.608,5979 Kcal/h 




t = 0.5319404 Ton de refrigeración 
5.8.3.8. Cálculo de temperatura del refrigerante en el evaporador 
AT = 10°F para cámara de almacenamiento de pescado 
Ti = 10.50°F 
AT = ti - Tr 
Tr = 10.50°F - 10°F 
Tr = 
-18°C 
Refrigerante escogido F-12 








1 6 1 1 
e 
1 I I 
I I 
! 
h5 h6 hl h2 h4 h3 
)(col 
Kg 
h1  = 42.9045 Kcal/hora 
48.2469 Kcal/hora 
h3 = 57.23237 Kcal/hora 
h
4 48.5333 Kcal/hora 
h
5 
h = 17.8149 Kcal/hora 
0 Qt = 1608.537 Kcal/hora 
= 1.138 
Temp. Evap. = -18°C 
Temp. Cond. = 40°C 




5.8.4.1.1. Temperatura de descarga 
, P. cond., 
Temperatura de descarga = T -R (
P. evap.
) 
Temperatura de descarga = (65 + 460)°R 1.79587 kg/cm2  
1.66276 kg/cm2  
(0.12126) 
= 650.96 °R 
= 190.96 °F 
= 88.3028 °C 
5.8.4.1.2. Presión efectiva media 
P.E.M. = P. evap. 
(1.138  
1.138 - 1 
= 3.289 kg/cm2  
( P. cond. )









5.8.4.1.3. Producción frigorifica volumétrica 
P.F.V. = g
o 
 = P.F.E./1/1 x coeficiente de seguridad 




q = 197,0965 Kcal/m3 
o 
5.8.4.1.4. Produccidn frigorífica específica 
P.F.E. = h1 - h6 
P.F.E. = (42,9045 - 17,8149) Kcal/kg 
P.F.E. = 25.0896 Kcal/kg 
5.8.4.1.5. Masa del refrigerante 
M del ref. R-12 _ 
M del ref. R-12 _ 
Capacidad de refrigeración  
h1 - h6 
1608,587 Kcal/h 
(42,9045 - 17,8149) Kcal/kg 
M del ref. R-12 = 64,11 kg/h 
5.8.4.1.6. Volumen de aspiración por hora 
Vol. asp. por hora = Va 0  
Va _ 1608,587 Kcal/h 
197,0965 Kcal/m3  
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Va = 8,1614 m3/h 
5.8.4.1.7. Potencia mecánica teórica 
'n1W.10 
P.M.T. - 
P.E.M. x Va x 104 
4.500 x 60 
P.M.T. 
3.289 ko/cm2 x 8,1614 m3/ko x 104 
4.500 x 60 
P.M.T. = 0,9941 HP=1 HP 
5.8.4.1.8. Potencia teórica (Requerimientos termodinámicos) 
P.T. = W xM 
= h3 h2 
= (57,2323 - 49,11465) Kcal/kg 
= 8,11765 Kcal/kg 
P.T. = 8,11765 Kcal/kg x 64,11 kg/h 
P.T. = 520,4225 Kcal/h x Hp 
642 Kcal/h 
P.T. = 0.810 HP 




Vol. asp. por hora 
Presión de entrada 
Presión de salida  
8,1614 m3/h 
1,66276 kg/cm2  
= 97,9587 kg/cm2  
5.8.4.2. Evaporador 
0 . 1608,587 Kcal/h 
Temperatura de evaporación = -1800 
Temperatura de condensación = 4000 
Temperatura máxima de la cámara = -10°C 
Temperatura mínima del aire en la cámara = -14°C 
Temperatura media de operación -12 + 2°C 
AlTm = 5.77°C 
U = 17 kcal/m2 h°C tomada de Rapin P.J. Instalaciones frigoríficas. 
Tomo II 
0 = A x Arm 
A = 16,4m2 
Capacidad del evaporador = 0.334 Ton. de refrigeración 
Diámetro exterior supuesto= 3/8 = 9.52 mm 
Diámetro interior 
 
= 7,52 mm 
  






Na de hileras 
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LO  
NI de tubos por hileros 
FIGURA 9. ESQUEMA DEL EVAPORADOR PARA CAMARA DE ALMACENAMIENTO 
II II II io 1 111111m inaT 
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L _ Area 
  
   
Area exterior 
L = 18.298 m 
L/di = 1.800 
El evaporador constará de dos (2) hileras de tubos cada hilera constará 
de diez (10) tubos de longitud de 0.95 m 
5.8.4.3. Válvula de expansión 
Temperatura de entrada = 40°C 
Presión de entrada = 9.79587 kg/cm2  
Temperatura de salida = - 18°C 
Presión de salida = 1.66276 kg/cm2  
Válvula de presión termostática. Rango de variación permitida 
.4* 2°C 
5.8.4.4. Condensador 
Temperatura de entrada del refrigerante = 88.3028°C 
Temperatura de salidad del refrigerante = 40°C 
Temperatura de entrada del aire = 30°C 








N2- de hileros 
 
NI de tubos por hileros 
FIGURA 10. ESQUEMA DEL CONDENSADOR PARA CAMARA DE ALMACENAMIENTO 
Ir 
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/Un = 5.814°C 
Masa del Freón = 64.11 kg/h 
23 Kcal/m2 h °C Tomada de Rapin P.J. Instalaciones frigor/fi 
cas. Tomo II 
h2 57.23237 Kcal/kg 
h5 17.23237 Kcal/kg 
Q = (h2 - h5) x masa del R-12 
2557,05 Kcal/h 
A 
T x m 
A 2537.05 Kcal/h 
5.814°C x 23 Kcal/h m2 °C 
A = 18.89 m2  
Diámetro exterior supuesto 3/8" = 952 mm 
Diámetro interior = 7.52 mm 
Area exterior lisa = 0.0299 m2/m 
Area externa aleta = 0.897 m2/m 




   
    
    
Area externa aleta 





5.8.4.5.1. Tuberia liquido 
0 = 1,608,6 Kcal/h JL< PSI"' 0.35 Barias 
Permitido para 10 mm = 0.16 Barias Ø . in 
Longitud Real = 1.8 m + 10 
3.8 m x 0.16 B  
JL - - 0.07 Barias <¡ 0.35 Barias 
10 m 
Luego diámetro externo de la tuber/a del liquido = i" 
5.8.4.5.2. Tuber/a de descarga 
= 1,608,6 Real/h Jr 2PSI < 0.15 Barias 
Pérdidas permitidas para 10 m = 0.2 Barias 
0 = 
Longitud Real = 0.61 m + 3 codos 
Total = 1,65 m 
1.65 m x 0.2  Jr - 0.033 Barias 0.15 Barias 10 m 
Diámetro externo tubería de descarga = 
5.8.4.5.3. Tuberia de aspiración 
00  = 1608,6 Kcal/h Jr = 0.103 Barias. 
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Pérdidas permitidas para 10 m = 0.2 Barias 
0 5/8" 
Longitud Real = 0.8 + 3 codos de 900 
 + una válvula de paso 
Total = 5.85 m 
  







= 103 Barias 
   
    
Diámetro externo tuberia de aspiración = 5/8" 
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6. INVERSIONES 
6.1. ACTIVOS FIJOS 
Comprende el conjunto de bienes que no son motivo de transacciones co 
rrientes por parte de la empresa. Se adquieren una vez durante la eta 
pa de instalación del proyecto y se usan a lo largo de su vida útil. 
Su valor monetario constituye el capital fijo de la empresa; comprende 
las maquinarias y equipos, los edificios e instalaciones complementa - 
rias sujeto a depreciación y obsolencias 6 agotamiento y aquellos otros 
que no lo están como el terreno. 
6.1.1. Inversiones Fijas 
6.1.1.1. Terreno 
El terreno donde se ejecutará el proyecto se encuentra ubicado adyacen 
te a las instalaciones locativas de la cooperativa, cuya área es de 
264 m2 y el costo comercial del terreno asciende a $350.000. 
6.1.1.2. Costo del edificio 
El proyecto arquitectónico consta de recepción y pesaje, la sala de pro 
ceso, zona de administración, duchas y baños para el personal de traba-
jo, zona verde para aislar la sala de proceso del patio, espacio para 
las maniobras de camiones y un control de acceso (Ver Plano anexo). - 
r—mear 
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El costo de construcción del proyecto está presupuestado en $339.574.50 
6.1.1.3. Maquinarias y 
Descripción 
equipos 
Cantidad Valor Unitario Total 
Barcos pesqueros 2 5.000.000,00 10.000.000,00 
Camioneta con equipo 
de fria 1 2.000.000,00 2.000.000,00 
Cámara de congelación 1 9n6.013,20 906.013,20 
Cámara de almacenami- 
ento para congelación 1 1.117.953,26 1.117.953,26 
Instalación teléfono 1 40.000,00 
Construcción Pre-frio 66.400,00 
Mesa para eviscerado 
y fileteado 2 15.000,00 30.000,00 
Tina para lavado 1 5.000,00 
Materiales y equipos 
de oficina 81.648,00 
Vitrina 1 150.875,00 150.875,00 
Transformador eléctrico 1 70.000,00 70.000,00 
Equipo de manipuleo 5.000,00 5.000,00 




6.2. GASTOS DIFERIDOS 
Son gastos por anticipación al período al cual se refieren. Se conside 
ran como activos mientras los servicios no se utilicen, por lo cual in 
fluyen en toda la vida del proyecto el de la empresa. 
6.2.1. Intereses 
Intereses durante el período de instalación de inversiones fijas. (2% 
mensual durante 3 meses) $921.147.80 
6.6.2. Gastos preoperativos de puesta en marcha (3 meses) 
6.2.2.1. Gastos administrativos 
6.2.2.1.1. Personal de administración 
Descripción Nº de Personas Titulo requerido Sueldo Mes 
Gerente Administrador 1 Ing. Pesquero 30.000,00 
Contador 1 Tec. Contador 20.000,00 
Secretaria 1 Comercio 10.000,00 
Prestaciones Sociales (40%) 24.000,00 
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Sub-Total $84.000,00 
TOTAL EN TRES MESES $252.000,00 
6.2.2.1.2. Personal de servicios 
Descripción NQ de Personas Titulo requerido Sueldo Mes 
Fileteadores 2 obrero 20.000,00 
Celador 3 obrero 41.626,00 
Expendedor 1 obrero 10.000,00 
Chofer 1 obrero 12.500,00 
Aseadora 1 obrero 9.600,00 
Empacador 1 obrero 10.000,00 
Prestaciones Sociales - 
(40%) 41.490,00 
Sub-Total $145.217,00 
TOTAL EN TRES MESES 435.640,00 
6.2.3. Imprevistos y Varios 
6.2.3.1. Inversión Fija 
Imprevistos 3% de inversión fija de $460.573,40. 
011ff 
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6.2.3.3. Gastos de instalación 
Descripción Costo Porcentaje Costo de instalación 
Zona de Pre-frlo 56.400,00 10% 5.640,00 
Selladora eléctrica 5.000,00 10% 500,00 
Transformador eléc-
trico. 70.000,00 10% 7.000,00 
TOTAL 13.140,00 
6.2.3.4. Equipo de protección personal. $20.000,00 
6.3. CAPITAL DE TRABAJO O CIRCULANTE 
Es el patrimonio en cuenta corriente que necesita la unidad de alimentos 
congelados. No basta el activo fijo, se necesita el acopio de materia 
prima, repuestos, bienes en tránsito para la distribución y cuentas por 
cobrar, combustibles, etc. 
6.3.1. Materiales Directos 
6.3.1.1. Preservativos qurmicos (estimado) $9.760,00 
6.3.1.2. Bolsas plásticas 
kg 1 bolsa $1.20 
14.400 = $9.760,00 
mes 2 kg 1 bolsa 
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Sub-Total = $18.400,00 
6.3.2. Materiales Indirectos 
6.3.2.1. 1 Hielo gastado en faena 
8.000 kg hielo 1 bloque $300  
faena x embarcación 150 kg bloque $16.000,00 
x 2 barcos 
TOTAL = $32.000,00 
8.000 kg 
faena x embarcacián 2 emb. x 
1 bloque 
150 kg. 
$300  bloque - $32.000 
6.3.3. Gastos de personal 
6.3.3.1. Mano de obra directa 
Descripción Ng/ de Personas Sueldo Mes ($) 
Capitán 2 40.000,00 
Bodeguero 2 34.000,00 
Pescadores 6 90.000,00 
Prestaciones Sociales (40%) 65.600,00 
500 $ Capitanes 3.500,00 
Toneladas 
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300 $ Pescadores y bodeguero 
Toneladas 8.400,00 
TOTAL 241.500, oo 
6.3.4. Castos en servicios 
6.3.4.1. Electricidad 
$516.575 30 días $15.447,25 
mes mes dia 
6.3.4.2. Agua 
Según servicio industrial en Santa Marta $1.902,00 
6.3.4.3. Teléfono $6.000,00 
6.3.4.4. Provisiones a bordo 
$1.200 20 dras  $24.000,00 x 2 embarcaciones dias faena - mes 
Total $48.000,00 
6.3.4.5. Combustible para las embarcaciones 
20 galones 20 días $74  
dias faena- mes galones 
Total $59.200/mes 
_ $29.600,00 
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6.3.4.6. Combustible para vehiculo refrigerado 
$1.500 30 el/as  $45.000/mes dias mes 
6.3.4.7. Compra de materia prima al Esfuerzo Artesanal de Taganga 




TABLA 28. PLAN DE COSTO PARA LA IMPLEMENTACION DEL FRIO EN LA COOPERA 
TIVA INTEGRAL DE PESCADORES DE TAGANGA (A NIVEL SEMI-INDUS-
TRIAL. 




Maquinaria y Equipo 14.662.884.46 
Sub-Total 15.352.463.46 
Gastos Diferidos 
Intereses durante el perrodo de 
instalación 921.147.80 
Gastos preoperativo de puesta 
en marcha (3 meses) 687.649.00 
Imprevistos y Varios 460.573.90 
Gastos de instalación 13.140.00 
Equipo de protección personal 20.000.00 
Sub-Total 2.102.510.70 
Capital de Trabajo 
Materiales Directos 
Materiales Indirectos 
Gastos de Personal 







Concepto Valor (en pesos) 
Provisiones a bordo 48.000.00 
Combustible para barcos 59.200.00 
Combustible para camión 45.000.00 
Capital para compra de : 
Materia Prima 2.032.800.00 
Sub-Total 2.425.539.00 
Inversión Total 19.880.513.16 
7. FINANCIACION 
Si los recursos financieros son insuficientes para satisfacer las nece 
sidades de capital de la planta de tamaño mínimo, es obvio que el pro 
yecto se debe rechazar de plano. 
Los problemas que surgen de las limitaciones financieras suelen tener 
soluciones satisfactorias de transición cuando hay posibilidades de de 
sarrollar la empresa por etapas. De manera que cada una de ella diera 
lugar a una producción parcial integrables con todas las etapas sucesi 
vas a fin de evitar que la limitación de fondo obstaculice toda la ini 
ciativa en un momento dado para llevar a cabo un proyecto, es necesa - 
rio establecer como se ha financiado y como se estructurará la entidad 
responsable de su ejecución en síntesis, fondo de financiamiento, rea-
lizacián de las obras de producción (16). 
En esencia se deben indicar las fuentes de recursos financieros para 
su ejecución que son realmente accesibles teniendo en cuenta las fe - 
chas en que se precisan los recursos de inversión y finalmente deberá 
ser explícito en cuanto al financiamiento de la inversión fija y del 
capital de trabajo. 
7.1. FUENTE DE FINANCIACION PARA PROYECTOS COOPERATIVOS 
El subsector pesquero de Colombia ha sido uno de los menos atendidos en 
• 
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lo que a recursos financieros se refiere, situación que afecta en mayor 
grado a las cooperativas pesqueras. No tienen acceso a una linea inte-
gral de crédito que cubra todas sus fases. En este sentido deberán so-
licitar préstamos en varias instituciones, con lo que incurren en más 
altas costos, demora en los trámites y corren el riesgo de obtener fi - 
nanciación para solo algunas de sus fases. 
Las cooperativas pesqueras como empresas productoras incluyen todo el 
proceso del aprovechamiento de los recursos hidrobiológicos, o sea des-
de su captura, procesamiento, conservación y transporte hasta su comer-
cialización tienen las siguientes fuentes de recursos financieros : 
Financiacoop, Fondo Financiero Agropecuario - Recurso de la Ley 5a de 
1973, Fondo Financiero Industrial, Proexpo, Instituto de Fomento Indus-
trial, Caja Agraria, Otros (Bancos Comerciales). 
7.1.1. Financiacoop 
Instituto de Financiamiento y Desarrollo Cooperativo de Colombia. Fue 
creada mediante Decreto No.1630 de 1963 y el Reglamento No.003 de 1968 
vale decir, funciona desde hace 15 años como entidad privada auxiliar 
del cooperativismo. 
Los objetos básicos de Financiacoop están encaminados a satisfacer las 
necesidades de crédito y propender por el desarrollo financiero y sobial 
de las empresas cooperativas (14). 
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El instituto segün las características especiales de los créditos acep-




Bancarias (avales o garantías) 
Solidarias 
Aportaciones Sociales de Financiacoop 
Cesión de descuentos 
7.1.2. Desarrollo Rural Integrado (D.R.I.). 
Crédito y Asistencia Técnica para mercadeo. 
Financiacoop constituida como la principal institución financiera del SE ?C 
tor cooperativo fue escogido para ejecutar el subprograma del 'mercadeo 
DRI en los aspectos crediticios y de asistencia técnica. 
Las actividades a desarrollar por las instituciones buscan responder a 
lo problemas en orden de importancia establecidas a Eravés de planes de 
desarrollo distrital. Dentro de tal ordenamiento se encuentra el crédi-
to y la asistencia técnica dedicada a la modernización del actual siste-
ma de mercadeo agropecuario con el fin de mejorar los precios relativos 
para el productor y reducir los márgenes de comercialización en benefici o 
del consumidor (14). 
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7.1.2.1. Objetivos 
Fortalecer econémicamente a las cooperativas o grupos precooperativos y 
socios vinculados a ellas, que hayan sido seleccionadas para el desarro 
lb o de su programa del mercadeo en el DRI. 
Proporcionar a las cooperativas o grupos precooperativos, asistencia 
técnica para desarrollar y mejorar sus capacidades negociadoras en mate 
ria de : Administracián, Manejo y comercializacién de productos ah i - 
menticios, utilizacién oportuna y racional de los créditos, facilitar o 
portunamente el crédito para el capital trabajo centro de acopios, vehi 
culos, proyectos agroindustriales y otras actividades complementarias y 
agropecuario. 
7.1.2.2. Garantias 
Pueden ser : 
Hipotecarias : Ciento por ciento (100%) sobre valor. 
Préstamo Personal : Ciento cuarenta por ciento (140%) sobre el valor 
del préstamo. 
Prendarias : Ciento treinta por ciento (130% sobre el valor del prés- 
tamo. 
Endoso de pagarés : Solamente para préstamos hasta un millén de pesos 
ciento por ciento (100%) sobre el valor del préstamo (14) 
El monto de los créditos serán hasta de $40 millones, cincluido sal 
dos vigentes, si la empresa está en marcha debe financiar minimo el 
20% y si es nueva el 30% con fondos propios. 
Las tasas de interés serán de acuerdo con la utilización de la em- 
presa asi : Bogotá, Medellin, Cali y zona de influencia 2 otras 
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7.1.3.3. Fondo Financiero Industrial (F.F.I.) 
Financiacoop autorizado mediante Resolución No.14 de 1970, de la Junta 
Monetaria, puede descontar en el Banco de la República, préstamos que 
calificquen dentro de las condiciones exigidas por el F.F.I. y para in 
versiones privadas F.I.P. (14). 
Serán beneficiarios del F.F.I. las cooperativas afiliadas al insti 
tuto y socios de estas mismas entidades, cuyos activos totales no 
sean superior a 60 millones. 
El F.F.I. financiará rubros del proyecto de origen nacional y ex- 
tranjero. 
regiones y ciudades del pais 24%. 
Plazo : de 3 a 5 años 
Comisión de compromiso : 1% anual sobre saldo no utilizado, des-
pués de 90 dias de aprobado el crédito. 
147 
g. Linea de crédito, bienes de capital de producción nacional maquina 
ria, equipos y herramientas, utilizadas en minería, agricultura, 
manufactura y sectores comerciales o eléctricos. 
7.1.4. Caja de Crédito Agrario 
7.1.4.1. Objetivos 
La Caja de Crédito Agrario tiene como objetivo fundamental otorgar cré 
dito para inversiones agrícolas, ganaderas, industriales y minera des 
tinada a la producción de alimentos. 
Asi como realizar todas las operaciones tendientes al Fomento y Desa - 
rrollo de la agricultura, la ganaderia, la industria y la mineria en 
su aspecto de producción, distribución, conservación, consumo y expor-
tación. 
Las garantías principales que estipula la Caja Agraria para otorgar 
sus préstamos son : Hipotecas y Prendarias. 
Entre las lineas de créditos que contemplan el sector pesquero están : 
Crédito Asociativo. 
Consiste en préstamos otorgados a cualquier asociación constituida por 
pequeños agricultores, ganaderos, industriales, pescadores artesanales 
o trabajadores rurales cuyo objetivo es promover la especialización téc 
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nica y económica de los pequeños empresarios que organizados responden 
solidariamente por un crédito suficiente que permitan hacer explotación 
más racional y moderna, promover el aprovisionamiento mediante compra 
en gran volumen, facilitar el mercadeo y la realización de proyectos que 
por naturaleza y volumen no se pueden en forma individual. 
Los 90.000 pescadores artesanales, incluyendo del mar y el continente, 
laboran en una situación rudimentaria con instrumentos rústicos y en una 
actividad de mera subsistencia, pese a la importancia económica y social 
que tiene su actividad en las regiones costeras y del interior. La pre-
sencia del Estado a favor de estas comunidades ha sido esporádica, si es 
que ha existido. 
Estos pescadores no pueden obtener créditos por falta de garantras y no 
pueden crear garantias por falta de financiación acorde con su realidad. 
Por lo tanto, con las lineas de créditos existentes en las fuentes de fi 
nanciamiento, para los pescadores artesanales, agrupados en cooperativas, 
es imposible un minimo despegue del estado de actividad de subsistencia 
en que se encuentran los pescadores artesanales de Colombia. 
Se hace necesario la creación de una linea especifica de crédito para 
las cooperativas pesqueras dentro de la cual existen condiciones diferen 
tes para los créditos destinados a extracción, infraestructura y capital 
de trabajo, ya que en las actuales condiciones ningún grupo precooperati 
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vo pesquero (que no haya tenido ayuda externa) podrá satisfacer las mi 
nimas garant/as exigibles por parte de las fuentes de financiación. 
En el presente proyecto asumid que la cooperativa tiene la capaci - 
dad de endeudamiento necesaria para la ejecución de las inversiones 
calculadas. Suponiendo que F.F.I. financie el 80%, el 20% restante se 
acometerá con capital propio. 
7.1.5. Amortizaciones 
El pago del capital prestado por F.F.I. está sujeto a las condiciones 
que en materia crediticia establece esta entidad, es decir, una taza 
de interés de 24% anual, un periodo de gracia de 1 año y un plazo para 
el pago de 5 años. 
La siguiente es la manera como se llevará a cabo la amortización del 
estudio en mencidn. 
Total del crédito : $15.904.411 
Interés : 24% 
Plazo de pagó : 5 años 
Periodo de gracia : 1 año 
Préstamos : F.F.I. 
.1.11111111~1~11~. 
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TABLA 29. AMORTIZACIONES 
Año Crédito Interés Amortización Saldo 
1 15.904.411 3.817.058,64 3.180.882,2 12.723.528,8 
2 12.723.528,8 3.053.646,91 3.180.882,2 9.542.646,6 
3 9.542.646,6 2.290.235,18 3.180.882,2 6.361.764,4 
4 6.361.764,4 1.526.823,46 3.180.882,2 3.180.882,2 
5 3.180.882,2 763.411,73 3.180.882,2 
7r- 
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7.1.6. Depreciacidn Económica 
Método contable de depreciación que toma en cuenta la pérdida de velo 
del activo y el desgaste o consumo de capital, incluyendo la pérdida 
que se incurre al no recibir las ganancias que hubiera podido generar 
en otras inversiones los dineros invertidos en el activo (18). 
Dep. Econ. (P - x 
] 
i (1 + i)n  
i)n _ 1  
 
Donde : 
P = Valor inicial 
= Costo del salvamento 
i = Interés de oportunidad del inversionista 24% 
n = Tiempo en años 
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Edificio 339 . 574 33.957,4 20 82.504,34 
Maquinaria y 
Equipo 2.383.641 238.371 10 639.868,94 
Muebles y En 
seres 81.648 8.168 5 28.725,24 
Veh/culos 2.000.000 200.000 10 536.883,83 




La comercialización de productos pesqueros conlleva riesgos apreciables, 
cuya reducción es indispensable para permitir que un gran número de per-
sonas puedan consumirlo. 
La comercialización por intermedio de cooperativas pesqueras evita quE 
el productor sea explotado, lo ideal seria poner en contacto a estas cor 
el consumidor final, pero el desarrollo de la demanda y de la dispersiór, 
 
dejos productores hace cada vez más dificil este contacto, siendo pare 
ello la organización cooperativa un instrumento mediante el cual se pue 
den avanzar en el proceso económico, cubriendo diversas fases del mismo 
y corrigiendo algunas fallas del sistema de distribución, si se tiene en 
cuenta : 
El proceso y clasificación de los productos. 
Medios de conservación que permitan almacenar el producto, evitando 
el precio impuesto por el intermediario. 
Mejorar el sistema de distribución, es decir, suprimir canales de 
distribución entre el consumidor final y el productor. 
Mejor conocimiento de sus mercados y su ampliación, es decir, que el 
pescador individual no dispone del tiempo suficiente para conocer 
los mercados y poder colocar mejor sus productos, mientras que una 
cooperativa puede tener personal dedicado a conocerlos para obtener 
iiiirtairi717"=17""7-:."t' 
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beneficio, debido a una eficiente comercialización. 
e. El prestigio de los productos con base en el control de calidad. 
Una sociedad cooperativa, puede ejercer control sobre la calidad 
con el objeto de promover el prestigio de los productos. 
8.1. Canales de distribución 
Uno de los objetivos del presente estudio es el que la Cooperativa In 
tegral de Pescadores de Taganga comercialice el producto del esfuerzo 
pesquero artesanal de Taganga, como también sus propios productos ehi 
minando as/, la acción monopolista del intermediario local y conseguir 
una mayor valorización de su trabajo. 
A continuación se presenta un esquema que permite visualizar los prin 
cipales movimientos que tendrá el producto en la Cooperativa Integral 
de Pescadores de Taganga, es decir sus canales de distribución. (Ver 
Fig. 12) 
Los canales de comercialización existentes en la población de Taganga 
son : (Ver Fig. 13 y 14). 
8.2. Margen de Comercialización 
En el proceso de comercialización participan cierto número de institu-
ciones (personas, empresas, estado que desempeñan diferentes funciones 
de manera que los bienes producidos sean comprados, concentrados, trans 
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portados, almacenados, elaborados, transformados y distribuidos en la 
forma, tiempo y lugar que los consumidores demanden (23). 
El proceso implica incurrir en determinados costos, siendo uno de ellos 
las ganancias obtenidas por las instituciones participantes, de manera 
que existe una diferencia entre el precio recibido por el productor y 
el pagado por el consumidor final, dicha diferencia se conoce como Már 
gen de Comercialización (23). 





ras de la Cooperati-
va. 










FIGURA 12. CANAL DE COMERCIALIZACION DE PESCADO CONGELADO, EN LA COOPERA 
_ 






















FIGURA 14. CANAL DE COMERCIALIZACION CON DESTINO FINAL BOGOTA 
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TABLA 31. MARGEN DE COMERCIALIZACION PARA EL PARCO EN TAGANGA 
Canal Precio de Compra Precio de Venta Margen Absolu 
(Kilo) (Kilo) to. 
Pescador 124 210 86 
Vendedora 
Mayorista 210 230 20 
Vendedora 
Minorista 230 350 120 
Consumidor 
Final -350 
Margen total de 
Comercializacidn 276 
160 
TABLA 32. MARGEN DE COMERCIALIZACION PARA EL JUREL EN TAGANGA 
Canal Precio de Compra 
(Kilo) 




Pescador 24 50 26 
Vendedora 
Mayorista 50 70 50 
Vendedora 
Minorista 70 120 50 
Consumidor 
Final 120 
Margen total de 
Comercialización 126 
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TABLA 33. MARGEN DE COMERCIALIZACION PARA LA PESCA NEGRA (MEDREGAL, 
MERO, OTROS) 
Canal 
Precio de Compra 
(Kilo) 




Pescador 124 150 26 
Vendedora 
Mayorista 150 170 60 
Vendedora 
Minorista 170 230 60 
Consumidor 
Final 230 










TABLA 34. MARGEN DE COMERCIALIZACION PARA EL PARGO EN TAGANGA (MAYORIS 
TA, CONSUMIDOR) 
Canal 
Precio de Compra Precio de Venta Margen Absolu 
(Kilo) (Kilo) to. 
Pescador 
Vendedora 
124 230 106 
Mayorista 230 360 130 
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Precio de Compra Precio de Venta Margen Absolu 
_ 
(Kilo) (Kilo) to. 
Pescador 
Vendedora 
24 50 26 










TABLA 36. MARGEN DE COMERCIALIZACION PARA EL PARGO (DESTINO FINAL 
BOGOTA) 
Canal 
Precio de Compra 
(Kilo) 




Pescador 124 210 86 
Introductor 210 220 10 
Mayorista 
Bogotá 200 350 130 
Distribuidor 350 400 50 
Consumidor 
Final 400 
Margen total de 
Comercialización 276 
9. EVALUACION ECONOMICA 
9.1. Ingresos 
Está referido a las entradas en efectivo percibidas por la empresa. 
el presente proyecto los ingresos están representados por las vente 
Producto : Pescado congelado 
Volumen de producción anual (kilos) 172.800 
Valor unitario $/kilo 260 
Valor total anual ($) 44.928.000 
9.1.1. Devolución y descuentos en venta 
$44.928.000 x 1% = $449.280 
9.2. Egresos 
O usos de fondos, representan las salidas de dinero que generalmente 
producen por los siguientes conceptos : 
9-2.1. Gastos Operativos 
Corresponden a la adquisición de bienes y servicios que son integramen- 
te consumidos en el correr del ejercicio productivo. 






18.640 3/mes x 12 meses/año 7.; 223.680 3/año 
9.2.3. Costo de Materia Prima 
24.393.600 3/año 
9.2.4. Costo de Mano de Obra Directa 
241.500 3/mes x 12 meses/año 4. 2.898.000 3/año 
9.2.5. Gastos Generales de Fabricación 
9.2.5.1. Materiales Indirectos 
32.000 3/mes x 12 meses/año = 384.000 3/año 
9.2.6. Depreciación Económica 
3.717.626,10 3/año 
9.2.7. Gastos de Servicios 
23.399 3/mes x 12 meses/año = 280.788 3/año 
9.2.8. Combustible para Barcos 
59.200 3/mes x 12 meses/año = 710.400 3/año 
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9.2.9. Combustible para vehículo 
45.000 $/mes x 12 meses/año = 540.000 $/año 
9.2.10. Provisiones a bordo 




Vehículo  2.000.000 
Valor Total  12.000.000 
Costo del seguro (4%) 480.000 
9.2.12. Mantenimiento y Reparación de Embarcación 
10.000.000 x 5% anual = 500.000 $/año 
9.2.13. Mantenimiento y Reparacidn de Vehículo 
2.000.000 x 2% anual = 100.000 $/año 
9.2.14. Gastos de Administración 
9.2.14.1. Personal de Administración 
84.000 $/mes x 12 meses/año = 1.008.000 $/año 
9.2.14.2. Personal de Servicios 
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145.217 3/mes x 12 meses 
  
 
año 1.742.604 3/ario 
  
9.2.15. Gastos Generales de Oficina 
600 3/mes x 12 meses/ario = 7.200 3/ario 
9.2.16. Gastos de Venta 
9.2.16.1. Publicidad 
Ventas Brutas x 1% = 44.928.000 x 1% =- 449.280 3/año 
9.3. Gastos Financieros 
Se refiere al pago por parte del productor, de los intereses y, cuotas 





9.4. Punto de equilibrio 
Este punto nos permite distinguir claramente el ritmo de operaciones en 
el cual los costos totales son iguales a los ingresos totales de ventas. 
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TABLA 37. CLASIFICACION DE GASTOS PARA LA INSTALACION EN LA LINEA DE FRIO 
EN LA COOPERATIVA INTEGRAL DE PESCADORES DE TAGANGA. 
Descripción Costos Fijos Costos Variables 
Gastos Operativos 
Materia Prima 29.272.320 
Materiales Directos 246.048 
Materiales Indirectos 422.400 
Mano de obra directa 3.477.600 
Provisiones a bordo 691.200 
Combustible para vehiculo 
y barco 1.563.000 
Mantenimiento y reparación 
vehiculo y barco 660.000 
Depreciación 3.717.626.1 
Gastos en servicio 322.906 
Seguros 480.000 
Gastos Administrativos 
Personal Administrativo 1.209.600 
Personal de servicios 2.091.124.8 
Gastos Generales de Oficina 7.920 
Propaganda 539.136 
Gastos Financieros 
Intereses pagados 3.053.646.91 
Amortización 3.180.882.2 
Sub-Totales 16.977.906.1 33.957.504 
Gasto Total 50.935.410 
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Para hallarlos se utiliza la siguiente expresión : 
p.v.u. x = c.v.u. x + c.f. 
Donde : 
p.v.u. = Precio de venta unitario 
= Volumen de ventas en el punto de equilibrio 
c.v.u. =. Costo variable unitario 
c.f. = Costos Fijos 
Ecuación de equilibrio : 
c.f. 
p.v.u. - c.v.u. 
Datos para la expresión de equilibrio : año 2 
v.p. = Volumen de producción anual = 172.800 
p.v.u. = Precio de venta unitario = 312.00 
= Volumen de ventas en el punto de equilibrio 
c.f. = Costos Fijos $16.977.906,1 
c.v. = Costos Variables = $33.957.504 
c.v.u. = Costo variable unitario = $196,51 
p.v.u. = Precio de venta unitario = 312.00 
c. t. = Costos totales . $50.935.410 
kilos 
año 
 MJNYIW 11,1 II 1, 11. 
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p.v.u. - c.v.u. 
16.977.906 
312.00 - 196,51 
x = $147.007,6 
Porcentaje de volumen de producción en el punto de nivelación. 
Porcentaje de v.p. - 
v.p. = 85.07% 
147.007,6  
x 100% x lop% 
v.p. 172.800 
Punto de equilibrio en términos de vollimen de ventas 
x2 = p.v.u. x X 
X2 = 312 x 147.007,60 
X2 = $45.866.371,2 
9.5. Tasas Evaluativas 







44.478.720 - -1.02% 
\S DE LA INSTALACION DE FRIO EN LA COOPERATIVA INTEGRAL DE PESCADORES DE TAGANGA A NIVEL SEMI - 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
44.928.000.00 53.913.600.00 64.696.520.00 77.635.584.00 93.162.700.80 
499.280.00 539.136.00 646.963.00 776.356.00 931.627.00 
44.478.720.00 53.374.464.00 64.049.354.0o 76.859.228.00 92.231.074.00 
2.898.000.00 3.477.600.00 4.173.120.00 5.007.744.00 6.909.293.00 
24.393.500.00 29.272.320. oo 35.126.784.00 42.152.140.00 50.582.568.90 
223.680.00 246.048.00 270.652.8 297.718.08 327.489.9 
384.000.00 422.400.00 464.640.00 511.104.00 562.214.00 
3.717.626.10 3.717.626.10 3.717.626.10 3.717.626.10 3.717.626.10 
280.788.00 322.906.00 371.342.00 427.043 .00 491.100.00 
1.250.400.00 1.563.000.00 1.953.750.00 2.442.187.5 3.052.734.38 
600.000.00 660.000.00 726.000.0o 798.600.00 878.460.00 
576. 000.00 691.200.00 829.440.00 995.328.00 1.194.394.00 
480.000.00 480.000.00 480.000.00 480.000.00 480.000.00 
1.008.000.00 1.209.600.00 1.451.520.00 1.741.824.00 2.090.189.00 
1.742.604.00 2.091.124.80 2.509.349.56 3.011.219.71 3.613.463.65 
7.200.00 7.920.00 8.712.00 9.532.00 10.542.00 
449.280.00 539.136.00 646.983.00 776.356.00 931.627.00 
6.545.917.90 9.055.213.10 11.881.911.14 15.273.480.09 19.347.191.21 
3.180.882.20 3.180.882.20 3.180.882.20 3.180.882.20 3.180.882.20 
3.817.058.64 3.053.646.91 2.290.235.18 1.526.623.46 763.411.73 
-452.022.94 2.820.639.99 6.410.193.76 10.567.974.43 15.873.546.28 
- 452.022.94 2.820.639.99 6.410.193.76 10.567.974.43 15.873.546.28 
rs.) 
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RV 2.820.639,99 - 5,28% 53.374.484 
RV - 6.410.793.76 - 64.049.357 
10.567.974.43 RV - - 13,75% 
76.855.228 








RC 452.022.94 - 11,37% 3.976.102.72 
2.820.639.99 RC = 70,94% 
3.976.102.72 
RC - 6.410.793.76 _ 161,23% 3.976.102.72 
Ro  10.567.974,43 
_ 265,79% 
3.976.102.72 
15.873.546.28 RC - - 399,2% 
3.976.102,72 
9.5.3. Rentabilidad sobre inversión total 
Año 1 RIT - 
19.880.513.6 - 2.27% 
452.022.94 
Año 3 RIT - 
19.880.513.6 
6.410.793.76 
Año 5 RIT 
19.880.513.6 
15.873.546.28 
Año 3 RBC - 6.410.793.76 
_ 12.3% 52.167.442.86 
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Año 2 RIT - 
19.880.513.6 
_ 32.27% 
10.567.974.43  Año 4 RIT - 
19.880.513.6 - 53.16% 
- 79.84% 
9.5.4. Relacidn Beneficio Costos 
RBC 
Beneficio Neto  
Costos 
Año 1 RBC - 452.022.94 37.932.802.1 _ 12% 
2.880.639.99  Año 2 RBC - 
- 65% 44.319.250.9 
2.820.639.99 
V.P.N. (I) . 
E (1 +i) -n 
5 
n 7. o 
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10.567.974.43 
   
Año 4 RBC - 
    
_ 17.2% 
      
      
   
61.583.747.91 
   
       
15.873.546.28  Año 5 ROC - 
_ 21.8% 
72.883.882.79 
9.6. Indice para medir en materia económica el proyecto de inversión. 
Un proyecto de inversión se puede describir como un conjunto de ingri 
y egresas de dineros que aparecen en diferentes momentos. 
9.6.1. El Valor Presente Neto, de un proyecto de inversión no es ot: 
cosa que su valor medio en pesos hoy, lo que equivale a decir, pesos 
tuales de todos los ingresos y egresos presentes y futuros que const: 







(I) = Intereses de oportunidad del inversionista = (24%) 
VPN (0.24) = 168.146.002.7 - 157.565.851.6 
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VPN (0.24) = 16.580.151.1 
VPN (I) 0. Indica que el proyecto es rentable 
9.7. Rentabilidad del Proyecto 
9.7.1. Tasa interna de rentabilidad 
Es otro indice para medir la bondad económica de un proyecto y se expre 
sa como el interés que ganan todos los dineros que se encuentran inver-
tidos en el proyecto. 
VPN (I. Proyecto) =. O 
5 5 
VPN (I.P) E (1 + i)-n  I' (1 + i)n 
n = 0 n = 1 (1 + r)n 
Donde : 
= Interés del proyecto = r 
I' = Ingresos 
E = Egresos 
= Tiempo en años 
       
        
    
492.941.9 
 
VPN (r) = O = -157.565.851.6 _ 
   
      
      
   
(1 + r)5  
  
       
= 25,6% 
En este caso el interés del proyecto rinde más que el interés del inver 
sionista, es decir : Interés del inversionista 24%, interés del pro 
yecto 25,6%. El proyecto es rentable (18). 
10. CONCLUSIONES 
El sector pesquero en Colombia ha sido de los menos atendido en lo 
que a recursos financieros se refiere, situación que afecta en ma 
yor grado a las cooperativas pesqueras, ya que no existe linea de 
crédito especifica para estas. 
Con las lineas de créditos existentesen las fuentes de financiación, 
para las cooperativas, es imposible un minino despegue del estado 
de actividad de desarrollo en que se encuentran. 
El nivel de capacitación integral Je los socios de las cooperativas 
pesqueras es insuficiente para un desarrollo progresivo de estas. 
La Cooperativa Integral de Pescadores de Taganga Ltda., por su tama 
flo y capacidad económica no podrá financiar el costo total de la in 
versión. 
La Cooperativa Integral de Pescadores de Taganga Ltda., podrá acome 
ter el montaje de una empresa diseñada para atender la demanda local, 
funcionando con la linea de frio con producto de pesca blanca; y sus 
principales operaciones serán : extracción, conservación y comercia 
lizacidn. 
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En el aspecto de mercadeo a través de los resultados obtenidos se 
observa el alza del precio del producto; por los altos costos de in 
sumos, margen de comercialización demasiados elevados y falta de ex 
plotación pesquera a un nivel industrial. 
El desarrollo empresarial de las cooperativas pesqueras se tienen 
que acometer por dos polos : extracción y comercialización 
11. RECOMENDACIONES 
Consolidar las cuatro cooperativas pesqueras existentes mediante un 
plan de asesor/a conjunta entre Dancoop y Anpac. 
Crear créditos especificos para la pesca artesanal, donde se contem 
plan tasas de intereses más bajo a las existente, mayor tiempo de a 
mortizacidn, linea de crédito para extracción, infraestructura y ca 
pital de trabajo. 
Crear un fondo de garantia para la pesca. 
Apoyar la creación de nuevas cooperativas pesqueras. 
Evaluar el potencial pesquero, ubicación y cálculos de incrementa-
cidn de los recursos existentes, para poder proyectar el desarrollo 
de la pesca. 
z91. 
12. RESUMEN 
Durante los meses de enero a octubre de 1983 se realizó en Santa Marta 
el presente trabajo para evaluar la factibilidad en la implantación de 
la linea frio en la Cooperativa Integral de Pescadores de Taganga Ltda, 
aprovechando parcialmente la infraestructura existente y el potencial 
humano con que cuenta la cooperativa. 
La planta contará con una área de 264 m2 y una producción anual de 172. 
800 kg de pescado congelado, laborará 48 horas semanales, efectuará fae 
nas de 20 d/as en dos (2) embarcaciones propias, además, para satisfa-
cer la demanda del mercado local, se abastecerá del esfuerzo pesquero 
artesanal de Taganga, con la cantidad de 9.680 kg/mes de pescado. 
El plan de inversiones para la semi-industria proyectada ascienden a 
$19.880.513,60 distribuidos asi 
Inversiones fijas  15.352.463,96 
Gastos diferidos  2.102.510,70 
Capital de trabajo  2.425.539,00 
Las especificaciones obtenidas del cálculo y diseño para el túnel de con 
gelación y el cuarto de almacenamiento son los siguientes : 
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Congelación 
Temperatura de funcionamiento = -20°C 
Humedad relativa = 90% 
Dimensiones interiores = 1,2 x 2 x 2 m 
Capacidad = 720 kg 
Tipos de estibas = Canastas de P.V.C. 
Almacenamiento 
Temperatura de funcionamiento = -12°C 
Humedad relativa 
= 90% 
Dimensiones interiores = 3.1 x 3.5 x 2 m 
Capacidad = 3.600 kg 
Tipos de estibas = Canastas P.V.C. 
La Cooperativa Integral de Pescadores de Taganga Ltda, no podrá financiar 
el costo total de la inversión por no poseer la capacidad de endeudamien-
to necesaria exigida por las entidades crediticia del sector cooperativo. 
El proyecto está elaborado para ser financiado de la siguiente forma : 
Rubro a financiar con capital propio 20% : 3.976.102,72 
Rubro a financiar a crédito 80% : 15.904.411,00 
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La realización del presente proyecto se ha previsto para que la inver- 
sión se efectúe en un IUO de su costo. 
La situación económica del proyecto queda reflejada en los valores da-
dos en el estado de pérdidas y ganancias; siendo el periodo de recupe-
ración de la inversión de 3 años aproximadamente. 
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Levante de muros 566,25 M
2 
110,00 11 62.287,50 
Pañete 235,6 M2 190,00 44.764,00 




Pintura de paredes 256 M
2 
95,00 24.510,00 
Instalación de puer 
tas 8 Un 3.000,00 24.000,00 
Instalación de ino-
doro 3 Un 3.400,00 10.200,00 
Juego para baño 2 Un 600,00 1.200,00 
Canaleta 90 30 Un 980,00 29.400,00 
Instalaciones sani-
tarias 35 ML 350,00 12.250,00 
Piso en mosaico 32,5 M
2 
550,00 17.875,00 
Valor Total 11339.574,50 
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ANEXO 2. EQUIPO PARA FRIO 




   
    
  
Unitario Total 
Cuarto frio 3.4 x 3 
1 x 2 aislante poleu 









1 $ 770.953,26 $ 770.953,26 
1 135.000,00 135.000,00 
1 185.000,00 185.000,00 
Accesorios : 
Válvula de expansión, 
válvula selenoide, 
control de temperatu-
ra, de presión y lu - 
bricación, tubería, 
gas refrigerante, sol 
dadura, secador, lám-
para a prueba de ex-
plosión, switches in-
terruptor en la luz 
Cont. 
Puerta para tempera 
tura baja, con herra 
jes cromados y forra 
do en lámina de alu- 
minio martillado. 
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Valor Valor Descripción Cantidad 
  
   
    
  
Unitario Total 
piloto y presostato 
de alta y baja. 
Cuarto frio 2 x 2 x 
1.5 aislante poliu-
retano expandido pa 
ra congelación rápi 
da. 
Unidad condensadora 
marca Telumseh equi 
pada con comprensor 







1 $ 27.000,00 $ 27. 000.00 
1 376.013,20 376.013,20 
1 260.000,00 260.000,00 
1 190.000,00 190.000,00 







Están incluidos todos 




1 $ 27.000.00 $ 27.000.00  
Valor Total $2.023.966.76 
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ANEXO 3. MUEBLES Y EQUIPO DE OFICINA 




Escritorio en madera 
tipo subgerente. Ref. 1 $ 26.280.00 8 26.280.00 
500-2 Inmacol. 
Silla giratoria con 
brazos, tipo gerente. 1 18.760.00 18.760.00 
Ref.1.001-12 Inmacol. 
Escritorio de madera 
tipo secretaria. Ref. 2 18.220.00 36.440.00 
500-3 Inmacol 
Silla giratoria sin 
brazos. Ref.A6-43 I. 
M. P. 1 9.240.00 9.240.00 
Sub-Total 90.720.00 
10% de descuento espe 
cial por pago de con-
tado 9.027.00 
Valor Total 3 81.648.00 
_ 
Ii 
 Ri LINIMAIRVIMEI 
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ANEXO 4. PRECIO DEL PESCADO EN LA REGION DE SANTA MARTA 
Resolución número 159 de 1983 
(22 Marzo de 1983) 
Por la cual se fijan nuevos precios del pescado y se dictan otras dispo 
siciones. 
EL ALCALDE MUNICIPAL DE SANTA MARTA, en uso de sus facultades legales y 
CONSIDERANDO : 
Que se ha venido especulando con los precios del pescado. 
Que algunos expendios de pescado no reunen requisitos higiénicos. 




Todo el pescado será vendido por libras y no por su tamaño. 
  
Art. 22 Todo puesto de pescado debe tener obligatoriamente una balan- 
za equilibrada la que será de 500 gramos. 
Art. 32 Todos los vendedores de pescado deben usar una bata enteriza. 
Art. 4º Se prohibe terminantemente la venta de pescado en las afueras 
del mercado público y en las Tías públicas en mesas de madera. 
Art. 5º Prohibese terminantemente el ingreso de toda clase de pescado 
con agallas y viceras al mercado público. Todo pescado debe-
rá llegar al mercado debidamente limpio. 
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Art. 6º Todo vendedor de pescado deberá tener su respectivo carnet de 
salud y certificado pulmonar. 
Art. 7º F/jense oficialmente a partir de la fecha de expedición de la 
presente Resolución los siguientes precios para el pescado, a 
si : 
Arepa 
 Libra : $ 30.00 
Anchobeta  Libra 60.00 
Albacora  Libra 50.00 
Atún  Libra 100.00 
Aguja de Paladar  Libra 60.00 
Bocachico  Libra 60.00 
Bonito  Libra 100.00 
Burgao  Libra 170.00 
Bacalao  Libra 70.00 
Cachorreta  Libra 70.00 
Caballeta  Libra 70.00 
Carita  Libra 100.00 
Dorado  Libra 50.00 
Palometa  Libra 50.00 
Calamar  Libra 150.00 
Cojinoa  Libra 90.00 
Camarón Fresco  Libra 280.00 
Cabrilla  Libra 50.00 
Coroncoro  Libra 55.00 
Chivo Fresco  Libra 55.00 
- II 11111 1 D 111111111111.1111 III. 111 11 
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Chivo Filete 
 Libra : 130.00 
Chopa  Libra 50.00 
Chipichipi  Libra 252.00 
Jurel  Libra 80.00 
Lebranche  Libra 100.00 
Lisa 
 Libra 50.00 
Machuelo  Libra 35.00 
Langostinos  Libra 280.00 
Medregal Fresco 
 Libra 70.00 
Medregal Filete 
 Libra 140.00 
Macabi 
 Libra 40.00 
Mojarra 
 Libra 100.00 
Ojo Gordo  Libra 80.00 
Picua  Libra 70.00 
Pulpo  Libra 150.00 
Pargo Rojo 
 Libra 150.00 
Pargo Mulato  Libra 130.00 
Robalo  Libra 80.00 
Robalo Filete 
 Libra 155.00 
Salmón  Libra 100.00 
Sierra Canalera  Libra 130.00 
Sierra Blanca 
 Libra 150.00 
Tiburón  Libra 40.00 
Tiburón Filete 
 Libra 50.00 
Tortuga  Libra 100.00 
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Sabalo 
 Libra : $ 100.00 
Sabalete 
 Libra 50.00 
Sable 
 Libra 40.00 
Rubia 
 Libra 85.00 
Art. 8º La violacián de cualquiera de los articulos anteriores acarrea 
rá las sanciones establecidas por la Ley. 
ANEXO 5. BREVE ESTUDIO BIOLOGICD DE LAS ESPECIES COMERCIALES EN TAGANGA 
Sistematización Generalidades Coloración Alimentación Habitat Distribución 
Phylum Chordata Los "Pargos" son peces Color generalmente Carivoros, se ali- Fondos rocosos o Ambos lados del 
Subphylum Vertebrata sociables y viven en verdoso, con 8S - mentan de crustá - coralinos, los Atlántico. Desde 
Clase Teleostomi grupos más o menos nu- trias doradas en ceos, moluscos, gu pequeños ejempla Bermuda y Massachus 
Orden Perciformes merosos, pero no for - la cabeza, y longi sanos poliquetos y res, buscan fon- setts hasta bahia 
Suborden Percoidei man cardumenes, cuando tudinales en el pequeños peces. dos fangosos. de Brasil, norte y 
Familia Lutjanidae viajan no efectúan mi- cuerpo, parte ven- este del golfo de 
Género Lutjanus graciones lejanas. tral plateada. México. 
Especie Lut anus apodus  
Nombre vulgar "Pargo" 
Chordata Es una especie migrato 
Vertebrata ria pero se consigue 
Teleostomi durante todo el año en 
Perdiformes las aguas de Santa Mar 
Scombridel ta. Este es indudable 
Scomberomorus mente el pescado de co 
S brasiliensis rreteo más apreciado. 
Azul oscuro hacia 
la parte superior, 
blanco ventralmen-
te. Los jóvenes 
con manchas amari-
llas a los lados 
del cuerpo. 
Se alimentan gene-
ralmente, de diver 
sas clases de cu 
pleidos y otras 
clases de peces. 
Pelagico, es fre 
cuente cerca de 
la costa. 
Desde el Golfo de 
Malne hasta Rio de 
Janeiro, y por to-









Nombre vulgar "Carite Pintado" 
Cont. Anexo 5 









Especie Salar crumenophtl  
mus 
De fácil reconocimiento 
por el tamaño considera 
ble de los ojos se pre-
senta en cantidades a-
preciables y hace parte 
de la población pelógi-
ca costanera. 
Plateado o dorado 
con tintes verdo-
sos hacia la par-





Peldgico costanero. En mares tropica 
les. Desde nue-
va Escocia y Ser 
muda a Rio de Ja 
neiro, el Golfo 
de México y en 
toda la costa A-
tlántica de Co-
lombia. 
Nombre vulgar "Ojó Gordo" 























o azulada en la 




de que se ve afeo 




les del Océano A-
Atlántico y Paci-
CO.  
Desde el Golfo 
de Malne y Bermu 
das hasta Rio de 
Janeiro también 
en el Golfo de 
México. 
Considerados como t/pi-
cos representantes del 
medio pelógico, costane 
ro, poseen periodos cor 
tos de vida, desarrollo 
rápido y alta fecundidad 
Tipo de laguna, de mangle 
res y está considerada co 
mo la única Mojarra que 
puede vivir todo su ciclo 
en agua marinos o estuari 
nos. 
Plateado con to- Se alimenta de inver 
nalidades azul tebrados. 
verdoso en el 
dorso estrias 
longitudinales 
de color pardo 
a todo lo largo 
del cuerpo. 
Especie t/pica de 
las lagunas de los 
Manglares, también 
se encuentra en 
mar abierto en fon 
dos arenosos y a-




















Azul verdoso en 
la parte dorsal, 
y parte ventral 
plateado blanco 
lados del cuerpo 
con varias hile-
ras de manchas 
redondas amari-
llas. 
Es una especie de gran im 
portancia econdmica y muy 
apreciada. 
Cont. Anexo 5 








Especie Esugerres plumi2  
ri. 
Nombre vulgar "Mojarra Rayada" 
Principalmente cuplei Pelágico migrato 
dos y Engranlidos. ria dentro de la 
zona de la plata - 
forma Continental. 
Tiene predileccidn 
por las aguas semi 
turbias y por este 
motivo es muy abun 
dente frente a la 
Tasajera, Pueblo 
Viejo y el sector 
del Aerpuerto. 
Ambos lados del 
Atlántico y es-
te del Pacifico. 
En el Atlántico 
occidental desde 
Maine y Bermuda 
hasta Santos Bra 
sil y el norte 
















de Fundy hasta Uru 
guay y el norte 











Carnívoros Viven en colonias peque Fondos someros, 
rocosos, corali Mas, son sedentarios Y 
poco se mueven de sus 
sitios predilectos de 











Especie Epinephelus  
adscánsionis 
Nombre vulgar. "Meo Guasa" 
Ambos lados del 
Atlántico en la par 
te occidental desde 
Bermudas y Massachu 
setts hasta Bahía 
Brasil y el oeste 
del Golfo de México. 
Amarillo verdoso, al 
go más oscuro en par 
te dorsal y algunas 
zonas de la cabeza. 
Manchas redondas ro-
jas extendidas por 
todo el cuerpo. 
Cont. Anexo. 5 
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Especie • R pqrdsus 
Nombre vulgar '"Tiburón"  
Son por lo general mar Pardo grisáceo en la 
nos, abundantes en ma- parte dorsal, blanco 
res tropicales. Pelagi ventralmente; borde 
co y carnivoros. posterior de los peo 
torales blanco, dor-
sal y caudal con bor 
de oscuro. 
Cont. Anexo 5 











Especie CICaran Crysos  
Nombre vulgar '1Coji'noan 
Puede formar cardumenes 
importantes y se acerca 
bastante a las costas 
cuando persigue sardini 
tas orillaras. Se en-
cuentran ejemplares ne-
gruscos. 
Verde dorsalmente, Se alimenta de peque 
verde con reflejos Mos peces. 
plateado hacia la 
parte ventral, bien 
ca ventralmente. 
Una mancha negra 




do el año en can-
tidades variables, 
ha sido mermada 
por la dinamita. 




sil y el Golfo 
de México. 
Phylum Chordata Esta especie era muy a- Verde, amarillento Es un pez muy voraz Pleágicos. Los jo En mares tropica 
Subphylum .Vdr-tetrata bundante hace 20 años, o dorado hacia la sus presas son pe - yenes se encuen - les y templados. 
Clase .Telsótomi pero ha escasiado en los parte dorsal, pla- queños peces. tran muy cerca de Desde nueva Esco 
Orden PErciformes últimos años, por culpa teado ventralmente la Costa incluso cia a Uruguay, 
Suborden :Parcoidei de la dinamita se ha dis a veces con muchas en el interior de y el Golfo de Mé 
Familia .- T:Carangiade minuido. amarillentas. Una los manglares. xico y en toda 
Género Caran- mancha negra en la la Costa Atlánti 
Especie 
- ZaranX hippos parte posterior del ca de Colombia. 
Nombre vulgar- !!Jur(eln:- opérculo. 
Cont. Anexo 5 
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Es un pez pelógico con 
cuerpo robusto y fusi-
forme parecido al Boni 
to Caribe. 
Azul oscuro hacia la 
parte dorsal platea-
do blancuzco ventral 
mente. 
Se alimenta de pe- Pelágico cerca y 




En el Atiánti 
occidental de 
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